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Das Dr. Oetker Backbuch „Backen macht Freude‘ liegt 
hiermit in völlig neuer Bearbeitung vor. Die Anzahl der 
Farbseiten ist von 16 auf 24 erhöht und der Umfang der 
Textillustrationen wesentlich erweitert worden. Die neu- 
artige und übersichtliche Anordnung der Texte durch 
Trennung der Zutaten- und Textspalten erleichtert der 
Hausfrau das Arbeiten nach den Rezepten. Das Buch hat 
durch diese Verbesserungen erheblich an Anschaulichkeit 
gewonnen. So bietet diese Auflage wieder eine reiche 
Auswahl von Vorschlägen für die Hausbäckerei -— und 
die wirkliche Liebe zum Backen und die Freude daran 
kommen ja erst mit der Abwechslung. 

Das Dr. Oetker Backbuch möge daher auch im neuen 
Gewande getreu seinem Titel „Backen macht Freude“ 
nicht nur den Hausfrauen das Backen zur Freude machen, 
sondern auch der ganzen Familie, die das Backwerk 
verzehrt, Freude am Gebackenen und gute Laune bringen. 


DR. AUGUST OETKER BIELEFELD 


ALLGEMEINE BACKREGELN 


Zweckmäßige Geräte .........222..- 
Einwandfreie Zutaten ..............- 
Sorgfältige Teigbereitung ...........: 
Backhitzen 

Gas- und Elektrobacköfen 


ohne Thermostat ............... s 


mit Thermostat .......2ree200.: 
Richtiges Aufbewahren von Gebäcken . 


TEIGE IN ELEKTRISCHEN 
KÜCHENMASCHINEN ....... 


DER RÜHRTEIG............... 
Die Herstellung des Teiges und das 

Backen... rer 
Gebäck in Formen .......ceccccun 
Gebäck auf dem Backblech .......... 
KleingeBäck..u...u0nen nase 
Gebäck im Waffeleisen .............. 


DER KNETTEIG ............... 
Die Herstellung des Teiges und das 

Backen sun nee 
Gebäck in Formen ..... 22222220 
Gebäck auf dem Backblech .......... 
Kleingebäck. ........2.e2esssneeesee ne 


DER 5-MINUTEN-TEIG 
(Quark-Ölteig) .................:- 
Die Herstellung des Teiges und das 
Backen. sau... nein 


Gebäck in Formen .......er2222....- 87 
Gebäck auf dem Backblech .......... 89 
Kleingebäck:.... u.a. es 91 
DER BISKUITTEIG ............ 94 
Die Herstellung des Teiges und das 
Backen 4.3. anaresent 95 
Gebäck in Formen .........srsc 200. 9% 
Torten 

Das Füllen von Torten ........... 102 

Das Verzieren der gefüllten Torte 

mit: Butterkremiu.u.. 0 105 

Spritzmusier uses 106 

Verzierte Torten 222222220000. 109 

Das Überziehen von Torten mit 

GUBnns re einarn 114 
Gebäck auf dem Backblech .......... 139 
Kleingebäck... un. 144 
DER BRANDITEIG ............. 146 
Die Herstellung des Teiges und das 
Backen... nn a 147 
Gebäck auf dem Backblech .......... 151 
FETTGEBACKENES............ 154 
WEIHNACHTSGEBÄCK ...... 156 
Höniggebäck u. nencasseesunsr tan 156 
Knetteiggebäck ..........eeeeenn. 168 
Gebäck mit schaumig geschlagenem Ei 171 
HEFEGEBÄCK.................. 177 
DIABETIKER-GEBÄCK. ........ 184 


INHALTSVERZEICHNIS..... 193 


Zweckmäßige Geräte 

Für das Abwiegen der Zutaten ist eine Waage erforderlich, zumindest ein Meßbecher. Ebenfalls 
sollte in jedem Haushalt ein Litermaß vorhanden sein. Nur genaue Einhaltung der vorgeschrie- 
benen Mengen sichert den Erfolg. 

Rühr- und Biskuitteige sollen in Ton-, Steingut- oder Porzellanschüsseln mit innen abgerundetem 
Boden hergestellt werden. Emaille- und Aluminiumschüsseln sind für diese Zwecke ungeeignet 
(Emaille kann absplittern, Aluminiumgefäße färben Teige grau). Damit sich die Schüssel beim 
Rühren nicht verschiebt, lege man ein feuchtes Tuch unter, falls man keinen Schüsselhalter hat. 
Für die Bereitung der Teige empfehlen sich die bewährten Dr. Oetker Backgeräte, die auf den 
Kapitelanfangsseiten und Arbeitsfotos abgebildet sind. 

Zum Rühren verwende man einen Holzlöffel (am besten mit durchlochtem Blatt). Zur Herstel- 
lung von Biskuitteigen ist ein Schneebesen unbedingt erforderlich. Ein Schüttelsieb ist ein un- 
entbehrlicher Helfer beim Sieben von Mehl und Puderzucker. 

Sehr praktisch ist ein Teigschaber (ein viereckiges Blatt, meistens aus Zelluloid). Man kann 
damit die letzten Teigreste aus der Schüssel nehmen, aber auch den Teig gleichmäßig auf dem 
Backblech verstreichen. Für den letzten Fall taucht man ihn vorher in Milch oder Wasser, damit 
keine Teigreste hängenbleiben. 

Bei den in diesem Buch angegebenen Gebäcken, die in einer Springform gebacken werden 
sollen, reicht die Teigmenge für Formen mit einem Durchmesser von etwa 26 cm. 

Alle Formen (Back- und Ausstechformen) und Backbleche sollen nach jedem Gebrauch ge- 
waschen und sorgfältig getrocknet werden. 


Einwandfreie Zutaten 

Man verwende nur gute Zutaten, minderwertige können das ganze Backwerk verderben. 

Das Mehl muß trocken sein, nicht klumpig oder feucht. Backpulver Backin besorge man sich 
am besten frisch vom Kaufmann. Will man einen kleinen Vorrat halten oder angebrochene 
Päckchen aufbewahren, so sorge man dafür, daß es kühl, trocken und getrennt von stark 
riechenden Lebensmitteln, z. B. Backgewürzen lagert; am besten benutzt man dafür eine 
gut schließende Blechdose. 

Man nehme möglichst feinkörnigen Zucker, da er sich besser und schneller löst. Zu grober 
Zucker kann unter Umständen das ganze Gebäck verderben. Man nehme frische oder einwand- 
frei konservierte Eier (Kühlhaus, Wasserglas, Garantol). Sie werden vor dem Gebrauch einzeln 
über einer Tasse aufgeschlagen, um zu prüfen, ob sie gut sind. 

An Stelle von süßer Milch kann man auch verquirlte saure Milch oder Buttermilch verwenden. 
Wo Quark (Topfen) zum Backen gebraucht wird, muß man darauf achten, daß er frisch, süß 
und trocken ist. 


Sorgfältige Teigbereitung 
Man richte sich bei der Vorbereitung und bei der Herstellung des Teiges genau nach den allge- 
meinen Angaben, die für die betreffende Teigart an den Kopf des Abschnittes gesetzt sind, oder 
nach den Angaben für die elektrischen Küchenmaschinen (S. 10 bis 19). 
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Backhitzen 

Eine Hausfrau muß, wenn sie gutes Gebäck zubereiten will, nicht nur die Herstellung der ver- 
schiedenen Teigarten beherrschen, sondern auch ihren Herd kennen. 

a) Gas- und Elektrobacköfen ohne Thermostat 

Bei Backöfen ohne Thermostat haben sich vier bestimmte Backhitze-Bezeichnungen, die in der 
folgenden Tabelle erklärt werden, besonders bewährt. 


Hitzebezeichnung Gas Strom 
Leichte Hitze perlgroße Fiamme 5 Minuten vorheizen 
für Eiweißgebäcke O0O3-U3', 

backen O1-U2 
Schwache Mittelhitze ? !/a große Flamme 01-U3 


für Rührteige in hohen und mittelhohen 
Formen und für Hefenapfkuchen 


Gute Mittelhitze !/a große Flamme 10 Minuten vorheizen 

für Rührteige in mittelhohen Formen 03-U3, 

mit Obst, für Biskuittorten und backen O2-U3 

für Hefekranzkuchen 

Starke Hitze 5 Minuten vorheizen 10 Minuten vorheizen 

für flache Kuchen und Kleingebäck große Flamme, backen 03-03, 

und für Hefeblechkuchen !/a große Flamme backen O3-U 3? 
oder O2-U3 


' O = Oberhitze, U = Unterhitze 

? Bei Stollen und ähnlichen Gebäcken den Gasherd 5 Minuten mit großer Flamme vorheizen 
und sie dann '/s groß einstellen. 
Beim Elektroherd 10 Minuten bei O 3- U 3 vorheizen, dann auf O2-U 2 umschalten. 
Beim Sandkuchen und beim Englischen Kuchen den Elektroherd bei schwacher Mittelhitze 
O0-U3 bzw. O1-U 2 schalten, 

® Bei Kleingebäck beim 2. Blech auf O 2- U 2 umschalten. 


Durch das schnelle Aufheizen von Gas- und Elektroherden kann eine Anzahl von Gebäcken in 
den kalten Backofen gesetzt werden. Darunter fallen besonders Gebäcke in hohen und mittel- 
hohen Formen wie Napf- und Königskuchen. Flach-, Klein- und stollenähnliche Gebäcke werden 
zweckmäßig im vorgeheizten Ofen gebacken, damit sie ihre Form nicht verlieren. 

Da die unter den Rezepten angegebenen Backzeiten länger oder kürzer sein können, abhängig 
von Umständen, die auf die Verschiedenartigkeit der Herde zurückzuführen sind, empfiehlt es 
sich, gegen Ende der Backzeit öfter nach dem Gebäck zu sehen. Beim Einstellen der Gebäcke 
in den Ofen achte man darauf, daß die Formen waagerecht stehen, damit der Teig nicht nach 
einer Seite läuft. Alle Teige, die in Formen gebacken werden, stellt man stets auf den Backrost, 
nicht auf ein Backblech oder auf den Boden des Backofens, da die Gebäcke dann von unten zu 
dunkel werden. 

Weiterhin ist wichtig, daß die Gebäcke in der richtigen Höhe eingeschoben werden, wobei man 
sich nach der Höhe der Gebäcke richtet. Je höher ein Gebäck oder die betreffende Backform ist, 
desto tiefer wird das Backgut eingeschoben. Deswegen setzt man Napfkuchenformen auf einen 
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Rost, der auf die unterste Schiene gelegt wurde. Bei flacheren Formen wie Spring- und Kranz- 
kuchenformen schiebt man bei einem Herd mit drei Schienen den Rost mit der Form in die 
unterste und bei vier Schienen in die zweitunterste Schiene. Bei halbhohen Gebäcken wie Stollen 
wird das Blech bei drei Schienen auf die mittlere und bei vier Schienen auf die zweitunterste 
Schiene geschoben. Bleche mit flachen Gebäcken schiebt man bei gasbeheizten Backöfen im 
allgemeinen auf die oberste (Kleingebäck) bzw. auf die zweitoberste (Plattenkuchen) Schiene, 
bei Elektroherden kommen diese Bleche bei einem Herd mit drei Schienen in die Mitte und bei 
vier Schienen auf die zweitoberste Schiene. 

Bevor man Gebäcke wie Napfkuchen, Kranzkuchen, Stollen usw. aus dem Ofen nimmt, macht 
man die Garprobe, d. h. man sticht mit einem Hölzchen in die Mitte des betreffenden Gebäcks. 
Bleiben keine feuchten Krumen daran haften, ist das Gebäck gar und kann aus dem Ofen ge- 
nommen werden. 

b) Gas- und Elektrobacköfen mit Thermostat 

Backöfen mit Thermostat können mit Hilfe eines Wählers auf bestimmte Temperaturen ein- 
gestellt werden. 

Bei Gasherden liegen die Temperaturbereiche zwischen den Zahlen 0 und 8 und bei Elektro- 
herden zwischen 0 und 300. Elektroherde mit Thermostat haben eine Kontroll-Lampe, die auf- 
leuchtet, wenn der Wähler betätigt wird, und erlischt, sobald die gewünschte Temperatur im 
Backofen erreicht ist. Das Backgut wird bei diesen Elektroherden grundsätzlich in den heißen 
Backofen gestellt, und zwar dann, wenn die Lampe erloschen ist. Während des Backprozesses 
leuchtet die Lampe wieder so lange auf, wie der Backofen zur Erhaltung der gewünschten Tem- 
peratur von Zeit zu Zeit nachgeheizt wird. Für den weiteren Ablauf des Garvorganges Ist dieses 
Aufleuchten und Erlöschen ohne jede Bedeutung. 

Beim Elektrobackofen kommen hohe und halbhohe Formen bei einem nach unten gewölbten 
Rost auf die untere Einschiebeleiste. Handelt es sich jedoch um einen Füßchenrost, wird er direkt 
auf den Backofenboden gelegt. Flachkuchen, Kleingebäck, Stollen, Windbeutel und Eiweiß- 
gebäck schiebt man im allgemeinen in die Mitte ein. Kleingebäck kann aber, wenn erforderlich, 
auch noch höher eingesetzt werden. 

Das Einsetzen des Backgutes in den Gasbackofen mit Thermostat richtet sich nach den Angaben 
für den Gasbackofen ohne Thermostat ($. 8). 


Richtiges Aufbewahren von Gebäcken 

Aus dem Ofen genommene Formkuchen läßt man etwa 10 Minuten stehen, bevor sie auf einen 
Kuchenrost gestürzt werden. Blechkuchen wie Butter-, Streusel-, Obstkuchen nimmt man mög- 
lichst warm vom Blech und läßt sie auf einem Kuchenrost oder dem Backrost auskühlen. Andern- 
falls schlägt sich die Feuchtigkeit aus dem Kuchen auf dem Backblech nieder und kann den 
Gebäckgeschmack beeinträchtigen. 

Kleingebäck muß, sobald es genügend gebräunt ist, vom Blech genommen und einzeln neben- 
einander auf einen Kuchenrost gelegt werden. Erst wenn es erkaltet ist, legt man Gebäck, das 
knusprig bleiben soll, in gut schließende Blechdosen. Gebäcke, die vor dem Verzehr noch weich 
werden sollen wie Springerle, werden einige Tage, und zwar so lange offen an die Luft gestellt, 
bis sie genügend weich sind. Erst dann bewahrt man sie in Blechdosen auf. 


TEIGE IN ELEKTRISCHEN KÜCHENMASCHINEN 


Gerade in der letzten Zeit gehen mehr und mehr Haushaltungen dazu über, sich die Arbeit in 
der Küche durch elektrische Geräte zu erleichtern, so auch das Zubereiten von Teigen. Damit 
Gebäcke, die nach Rezepten dieses Buches hergestellt werden, einwandfrei gelingen, empfiehlt 
es sich, die Arbeitsanleitungen und besonders die angegebenen Zeiten für die einzelnen Maschinen 
und Teigarten genau zu beachten. Dazu gehört, daß bei allen Maschinen vor allem auf 
die Beschaffenheit des Fettes geachtet werden muß. Hartes Fett kann nicht sofort verarbeitet 
werden, sondern muß unbedingt so lange im Zimmer liegen, bis es streichfähig ist und keine 
festen Stellen mehr enthält. Auf der anderen Seite soll es aber auch nicht zu weich oder sogar 
flüssig sein. Es empfiehlt sich, Eier stets mit einer Gabel durchzuschlagen, bevor man sie an die 
übrigen Zutaten gibt. 


ALEXANDERWERK HAUSHALT-KÜCHENMASCHINE 
(mit mechanischemSchüsselantrieb) 


Rührteig mit Rühr- und Knetwerkzeugen 
1. Den Zucker, das streichfähige Fett, die Eier, 
die Gewürze und 2 Eßl. von dem Mehl in die 
Alexanderwerk-Rührschüssel geben und auf 
Stufe XIl 6 Minuten rühren lassen. Zwi- 
schendurch den Teig mit einem Teigschaber 
vom Rand der Schüssel lösen. 
2. Dann eßlöffelweise abwechselnd mit der 
"Milch das übrige mit Backin gemischte 
und gesiebte Mehl auf Stufe Ill darunter 
rühren lassen. Immer nur so lange rüh- 
ren lassen, bis weder Mehl noch Milch 
zu sehen sind. Den fertigen Teig noch 
einmal ganz kurz auf Stufe XIl durchar- 
beiten lassen. Falls Früchte in den Teig kom- 
men, sie kurz auf Stufe Ill unterrühren lassen. 
Für Sandkuchen 250 g zerlassenes, abgekühltes,wieder festgewordenes Fett mit 200 g Zucker 
und 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker zusammen in der Alexanderwerk-Rührschüssel auf 
Stufe XII 3 Minuten schaumig rühren lassen. 4 Eier einzeln nacheinander dazugeben und in 
3 Minuten unterrühren. Zwischendurch den Teig mit einem Teigschaber vom Rand der Schüssel 
lösen. Danach 125 g Mehl mit 125 g Dr. Oetker Gustin und 3 g Dr. Oetker Backin mischen, 


sieben und eßlöffelweise in 2 Minuten auf Stufe Ill unterrühren. Den fertigen Teig noch einmal ganz 
kurz auf Stufe XII durcharbeiten lassen. 


Knetteig mit Rühr- und Knetwerkzeugen 


1. Mehl und Backin mischen und in die Alexanderwerk-Rührschüssel sieben. Die übrigen Zu- 
taten hinzugeben. Darauf achten, daß das Fett streichfähig ist. 


2. Das Gerät 1 Minute auf Stufe VI arbeiten lassen. Dann den Teig auf der Tischplatte 
zusammenkneten und zu einer Rolle formen. 
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Quark-Ölteig mit Rühr- und Knetwerkzeugen 

1. Mehl und Backin mischen, in die Alexanderwerk-Rührschüssel sieben und die übrigen Zu- 
taten hinzugeben. 

2. Das Gerät knapp 1 Minute auf Stufe VI arbeiten lassen. Nicht zu lange, Teig klebt 
sonst. Den Teig auf der Tischplatte zusammenkneten. 


Biskuitteig in der kleinen Glasschüssel mit Schlagbesen 

1. Eier und warmes Wasser in die Alexanderwerk-Glasschüssel (Schüssel darf sich nicht drehen, 
darum sie mit einem Gummiteigschaber feststellen) geben und 2 Minuten auf Stufe XII 
schlagen lassen. 

2. Dann den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker langsam (in etwa 1 Minute) in 
das laufende Gerät streuen, vom Beginn der Zuckerzugabe an noch 5 Minuten 
schlagen lassen, dann auf Stufe I schalten. 

3. Das mit Gustin und Backin gemischte Mehl auf ein Pergamentpapier sieben und in etwa 
2 Minuten langsam auf den Eierkrem gleiten lassen. Es darf nicht zu schnell ge- 
schehen, da das Mehl dann klumpt. Zu langsam darf es jedoch auch nicht vor sich 
gehen, da dann der Teig zäh und fest wird und das Gebäck nicht genügend aufgeht. 


Brandteig mit offenen Knetwerkzeugen 

Den abgebrannten heißen Kloß sofort in die Alexanderwerk-Rührschüssel geben. Auf Stufe VIII 
nach und nach die Eier in das laufende Gerät geben, jedes Ei erst gut etwa 1 Minute 
unterrühren lassen. Zwischendurch das Gerät kurz ausschalten und die Teigbeschaffenheit 
prüfen. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn der Teig stark glänzt und so abreißt, daß 
lange Spitzen hängenbleiben. Danach das Backin kurz auf Stufe VIII unterrühren lassen. 


Butterkrem in der kleinen Glasschüssel mit dem schweren Schlagbesen 

1. Das streichfähige Fett in die Alexanderwerk-Glasschüssel geben und auf Stufe VIII in 
1-2 Minuten schaumig rühren lassen. (Schüssel während des Schlagens etwas anhalten.) 

2. Den erkalteten Pudding in 3 Arbeitsgängen unterschlagen (jeder Arbeitsgang etwa 
1 Minute). Sollte beim Butterkrem eine Gerinnung auftreten, 2-3 Eßl. kochendheißes Kokosfett 
auf Stufe VIII unter den Krem schlagen. Während des Schlagens den Krem mit einem Teig- 
schaber vom Rand der Schüssel lösen. 


BAUKNECHT-KÜCHENMASCHINE 


Rührteig mit Rührbesen 

1. Den Zucker, das streichfähige Fett, die Eier und die Gewürze in die Rührschüssel 
geben und 5 Minuten rühren lassen. 

2. Eßlöffelweise abwechselnd mit der Milch das mit dem Backin gemischte und gesiebte 
Mehl in das laufende Gerät geben und darunter rühren lassen. Immer nur so lange rüh- 
ren lassen, bis weder Mehl noch Milch zu sehen sind. Den fertigen Teig noch 1 Minute durch- 
rühren lassen. Falls Früchte in den Teig kommen, sie zum Schluß in das laufende Gerät geben 
und kurz unter den Teig rühren lassen. 


Knetteig mit Knetrolle 
1. Das zerkleinerte, sehr weiche Fett, den Zucker, die Eier (evtl. Flüssigkeit) in die Rühr- 
schüssel geben und knapp 1 Minute kneten lassen. 


2. Das mit Backin gemischte und gesiebte 
Mehl eßlöffelweise schnell hineingeben. 
Wenn das Mehl untergearbeitet ist, das Gerät 
ausschalten und den Teig auf der Tischplatte 
zu einer Rolle formen. 

Bei größeren Teigmengen mit Früchten (z. B. 
Stollen) diese auf der Tischplatte unterkneten. 


Quark-Ölteig mit Knetrolle 


1. Den Quark mit dem Zucker und den Ge- 
würzen in die Rührschüssel geben und das 
Gerät einschalten. Die Milch und das Öl 
eßlöffelweise hinzufügen. 


2. Das mit Backin gemischte und gesiebte 
Mehl eßlöffelweise schnell hintereinander 
in das laufende Gerät geben und darunter 
kneten lassen. Nicht zu lange, Teig klebt 
sonst. Den Teig auf der Tischplatte zu einer 
Rolle formen. 


Biskuitteig mit Schneebesen 
1. Eier und warmes Wasser in die Rührschüssel geben und 4 Minuten schlagen lassen. 


2. Den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker langsam (in etwa 1 Minute) in das lau- 
fende Gerät streuen, vom Beginn der Zuckerzugabe an das Gerät noch 3 Minuten 
laufen lassen. 

3. Das mit Gustin und Backin gemischte Mehl mit dem Dr. Oetker-Mehlsieb in 1 Minute 
auf den Eierkrem sieben. Es darf nicht zu schnell geschehen, da das Mehl dann klumpt. Zu 
langsam darf es jedoch auch nicht vor sich gehen, da dann der Teig zäh wird und das Gebäck 
nicht genügend aufgeht. 


Brandteig mit Knetrolle 


1. Den abgebrannten heißen Kloß in die Rührschüssel geben und nach und nach die Eier 
unterarbeiten lassen. 

2. Jedes Ei so lange unterrühren, bis ein glatter Teig entstanden ist. Zwischendurch das 
Gerät ausschalten und die Teigbeschaffenheit prüfen. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn 
der Teig stark glänzt und so abreißt, daß lange Spitzen hängenbleiben. Danach das 
Backin kurz unterrühren lassen. 


Butterkrem mit Rührbesen 

1. Das gut streichfähige Fett in die Rührschüssel geben und in 2 Minuten schaumig rühren 
lassen. 

2. Den erkalteten Pudding in etwa 2 Minuten in das laufende Gerät geben und noch 
1 Minute rühren lassen. 
Sollte beim Butterkrem eine Gerinnung auftreten, 2-3 EB. heißes Kokosfett unter den Krem 
rühren lassen. 
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BOSCH-KÜCHENMASCHINE 


Rührteig in der Rührschüssel 
1. 


. In das laufende Gerät nach und nach das 


. Das übrige, mit Backin gemischte und 


Zucker und Eier in die Bosch-Rührschüssel 
geben und mit dem Rührarm auf Stufe Il 
2 Minuten schaumig rühren lassen. 


zerkleinerte, sehr weiche Fett, die Ge- 
würze und 3 EßIl. von dem Mehl geben 
und 8 Minuten rühren lassen. Dann auf 
Stufe I schalten. 


gesiebte Mehl eßlöffelweise abwechselnd 
mit der Milch in das laufende Gerät 
geben. Immer nur so lange rühren lassen, 
bis weder Mehl noch Milch zu sehen sind. 
Den fertigen Teig noch knapp 1 Minute 
durchrühren lassen. Falls Früchte in den 
Teig kommen, sie kurz auf Stufe I unterrühren 
lassen. 


Sandkuchen und Rührteiggebäcke bis zu 250 g Mehl im Schlaggerät 


1 


. Die Eier in die Schlagschüssel geben, auf Stufe Il kurz aufschlagen lassen, dann 


den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker in das laufende Gerät streuen und vom 
Beginn der Zuckerzugabe an 2 Minuten schlagen lassen. 


‚In das laufende Gerät das zerkleinerte, streichfähige Fett (bei Sandkuchen 


zerlassenes, dickflüssiges Fett verwenden!) und 3 EßI. von dem Mehl geben, 
4 Minuten (bei Sandkuchen 8 Minuten) schlagen lassen und die Masse ab und zu mit 
einem Teigschaber vom Rand streichen. Dann auf Stufe I schalten. 


. Das mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch 


eßlöffelweise in das laufende Gerät geben, immer nur so lange rühren lassen, bis weder 
Mehl noch Milch zu sehen sind. Den fertigen Teig noch kurz durchschlagen lassen. 


Knetteig in der Rührschüssel 


1. 


Das sehr weiche Fett in kleinen Flöckchen in die Bosch-Rührschüssel geben und das Gerät 
auf Stufe I schalten. Dann schnell nacheinander den Zucker, die Eier (Flüssigkeit) und das 
mit Backin gemischte und gesiebte Mehl hinzugeben. 


. Das Gerät so lange arbeiten lassen, bis ein zusammenhängender Teig entstanden 


ist. Den Teig auf der Tischplatte zu einer Rolle formen. 


Quark-Ölteig in der Rührschüssel 


1. 


Mehl und Backin mischen, sieben und mit den übrigen Zutaten in die Bosch-Rührschüssel 
geben. 


2. Das Gerät auf Stufe I schalten und knapp '/2 Minute arbeiten lassen. Nicht zu lange, 


Teig klebt sonst. 


Biskuitteig im Schlaggerät 

1. Eier und warmes Wasser in die Bosch-Schlagschüssel geben und auf Stufe II 1 Minute 
schlagen lassen. Dann den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker langsam (in etwa 
1 Minute) in das laufende Gerät streuen, vom Beginn der Zuckerzugabe an das Gerät 
noch 5 Minuten laufen lassen. 

2. Das Gerät auf Stufe I schalten, das mit Gustin und Backin gemischte Mehl mit dem 
Dr. Oetker-Mehlsieb in etwa 1 Minute auf den Eierkrem sieben. Es darf nicht zu 
schnell geschehen, da das Mehl dann klumpt. Zu langsam darf es jedoch auch nicht vor 
sich gehen, da dann der Teig zäh wird und das Gebäck nicht genügend aufgeht. 
Zum Schluß den Teig mit einem Teigschaber kurz vom Rand abstreichen, dann 
das Gerät ausschalten. 


Hefeteig in der Rührschüssel 

1. Den Hefeteig, wie im Rezept angegeben, entweder mit der gesamten oder nur mit zwei Drittel 
der Mehlmenge in der Bosch-Rührschüssel ansetzen. Wenn die Hefe aufgegangen ist, erfolgt 
die weitere Verarbeitung. 

2. Den Hefeteig, der sofort mit der gesamten Mehlmenge angesetzt wurde, mit dem 
Rührarm kurz auf Stufe I durcharbeiten lassen, dann auf Stufe Il umschalten und 
etwa 3 Minuten durcharbeiten lassen. 

3. Den Hefeteig, der mit zwei Drittel der Mehlmenge angesetzt wurde, mit dem 
Rührarm kurz auf Stufe I durcharbeiten lassen, auf Stufe Il umschalten und 2 Minuten 
durcharbeiten lassen. Das Gerät ausschalten, das restliche Mehl zum Teig geben 
und ihn auf Stufe II nochmals gut 1 Minute durcharbeiten lassen, bis sich ein zusam- 
menhängender Teig gebildet hat und die Schüssel vollkommen sauber ist. Falls 
Früchte zum Rezept gehören, diese zum Schluß unterarbeiten, das Gerät ausschalten und den 
Teig nochmals gehen lassen. Bevor der Teig nach Rezept weiter verarbeitet wird, ihn auf 
Stufe II noch einmal gut durchkneten. 


Butterkrem im Schlaggerät 

1. Ein Viertel des erkalteten Puddings in die Bosch-Schlagschüssel geben und auf Stufe Il kurz 
aufschlagen lassen. Anschließend ein Viertel des streichfähigen Fettes in Flöckchen 
in das laufende Gerät geben. Den Krem so lange durcharbeiten lassen, bis keine 
Flöckchen mehr zu sehen sind. 

2. Den restlichen Pudding und das restliche Fett in je drei gleiche Teile teilen und ab- 
wechselnd, mit dem Pudding beginnend - wie oben beschrieben -, in die Schlag- 
schüssel geben. Sollte beim Butterkrem eine Gerinnung auftreten, 2-3 Eßl. kochendheißes 
Kokosfett auf Stufe Il unter den Krem schlagen. 


BRAUN-KÜCHENMASCHINE 


Rührteig mit Rührbesen 

1. Das streichfähige Fett in die Braun-Rührschüssel geben und auf Stufe Ill 1 Minute 
schaumig rühren lassen. 

2. In das laufende Gerät den Zucker mit dem Vanillin-Zucker in 1 Minute ein- 
laufen lassen. 

3. Dann die Gewürze und die Eier nacheinander dazugeben und dabei für jedes Ei 
1 Minute zum Unterrühren rechnen. Dann auf Stufe I schalten. 


4. Das mit Backin gemischte und gesiebte 
Mehl eßlöffelweise abwechselnd mit der 
Milch in das laufende Gerät geben. Im- 
mer nur so lange rühren lassen, bis weder 
Mehl noch Milch zu sehen sind. Falls 
Früchte in den Teig kommen, sie kurz auf 
Stufe I unterrühren lassen. 

Für Sandkuchen 250 g zerlassenes, abge- 

kühltes aber noch flüssiges Fett mit 200 9 Zucker 

und 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker zu- 

sammen in der Braun-Rührschüssel auf Stufe Ill 

3 Minuten schaumig rühren lassen. 4 Eier nach- 

einander dazugeben und 3 Minuten unterrühren. 

Dann auf Stufe I schalten. 125 g Mehl mit 125 g 

Dr. Oetker Gustin und 3 g Dr. Oetker Backin 

mischen, sieben und eßlöffelweise in etwa 

2 Minuten in das laufende Gerät geben. 


Knetteig mit Knethaken 

1. Mehl und Backin mischen, sieben und mit den übrigen Zutaten in die Braun-Rührschüssel 
geben. Darauf achten, daß das Fett vollkommen streichfähig ist und in kleinen Stücken zu- 
gesetzt wird. 

2. Das Gerät auf Stufe Ill schalten und etwa 1 Minute laufen lassen, bis 2-3 zusammen- 
hängende Teigklumpen entstanden sind. Den Teig aufder Tischplatte zu einer Rolleformen. 


Quark-Ölteig mit Knethaken 

1. Mehl und Backin mischen, sieben und mit den übrigen Zutaten in die Braun-Rührschüssel geben. 

2. Das Gerät langsam über Stufe I und Il auf Ill umschalten und etwa '/2 Minute ar- 
beiten lassen. Nicht zu lange, Teig klebt sonst. 


Biskuitteig mit Rührbesen 

1. Die Eier in die Braun-Rührschüssel geben und auf Stufe Ill kurz anschlagen lassen. 

2. Das warme Wasser hinzugeben und 3 Minuten laufen lassen. 

3. Den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker langsam (in etwa 1 Minute) in das lau- 
fende Gerät streuen, vom Beginn der Zuckerzugabe an das Gerät noch 6-8 Minuten 
(Biskuitrolle 6 Minuten, Biskuitboden 8 Minuten) schlagen lassen. Dann das Gerät ausschalten. 

4. Die Hälfte des mit Gustin und Backin gemischten Mehls auf den Eierkrem sieben und auf 
Stufe I bei 3-4maligem kurzem Einschalten des Motors unterrühren lassen. Den Rest 
des Mehls auf dieselbe Weise unterarbeiten. 


Brandteig mit Knethaken 

1. Den abgebrannten heißen Kloß in die Braun-Rührschüssel geben und auf Stufe I '/2z Minute 
rühren lassen. 

2. Indas laufende Gerät nach und nach die Eier geben, jedes Ei erst gut in etwa '/2Minute 
unterrühren lassen. Zwischendurch das Gerät kurz ausschalten und die Teigbeschaffenheit 
prüfen. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn der Teig stark glänzt und so abreißt, daß 
lange Spitzen hängenbleiben. Danach das Backin auf Stufe | kurz unterrühren lassen. 


Butterkrem mit Rührbesen 

1. Das streichfähige Fett in die Braun-Rührschüssel geben und auf Stufe III in 2 Minuten 
schaumig rühren lassen. 

2. Dann den erkalteten Pudding eßlöffelweise in etwa 3 Minuten in das laufende Gerät 
geben. Sollte beim Butterkrem eine Gerinnung auftreten, 2-3 EBl. kochendheißes Kokosfett 
auf Stufe Iil unter den Krem schlagen. 


KENWOOD-KÜCHENMASCHINE 


Rührteig mit Rührbesen 

1. Das streichfähige Fett in die Kenwood-Rührschüssel geben und 1 Minute bei Maximum 
schaumig rühren lassen. 

2. In das laufende Gerät den Zucker in 1 Minute einlaufen lassen. 

3. Die Eier nacheinander dazugeben. Jedes Ei '/2z Minute unterschlagen lassen. Die Ge- 
würze zugeben und die Eiermasse bei Teigen bis zu 250 g Mehl noch 1/2 Minute und 
über 250 g Mehl noch 1 Minute durchschlagen lassen. 

4. Das Gerät auf Stufe Ill schalten und eßlöffelweise abwechselnd mit der Milch das mit 
Backin gemischte und gesiebte Mehl in das laufende Gerät geben. Immer nur so lange 
rühren lassen, bis weder Mehl noch Milch zu sehen sind. Den Teig mit einem Teig- 
schaber vom Rand der Schüssel lösen und den fertigen Teig noch 1 Minute auf Stufe Ill 
rühren lassen. Falls Früchte in den Teig kommen, sie kurz auf Stufe Ill unterrühren lassen. 


Für Sandkuchen das Fett zerlassen, wieder abkühlen und fest werden lassen, mit dem Zucker 
zusammen in die Kenwood-Rührschüssel geben und 2 Minuten bei Maximum schaumig rühren 
lassen. Dann nach und nach die Eier hinzugeben, jedes Ei '/2 Minute unterrühren, dann die Eier- 
masse noch 1 Minute durchschlagen lassen. Das Gerät auf Stufe Ill schalten und eßlöffelweise 
das mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl darunter rühren lassen. Den Teig mit 


einem Teigschaber vom Rand der Schüssel lösen und den fertigen Teig noch kurz auf Stufe III 
durchrühren lassen. 


Knetteig mit Knethaken 

1. Mehl und Backin mischen und in die Kenwood-Rührschüssel sieben. Die übrigen Zutaten 
hinzugeben. Darauf achten, daß das Feit sehr weich ist und in kleinen Stücken zugesetzt wird. 

2. Das Gerät langsam von Stufe I auf Stufe VIII drehen und so lange arbeiten lassen, 
bis das Mehl fast untergearbeitet ist. Dann das Gerät kurz auf Maximum schalten, 
bis ein zusammenhängender Teig entstanden ist. Den Teig zu einer Rolle formen. 


Quark-Ölteig mit Knethaken 

1. Mehl und Backin mischen, in die Kenwood-Rührschüssel sieben und die übrigen Zutaten 
hinzugeben. 

2. Das Gerät langsam von Stufe I auf Maximum drehen und so lange in Betrieb lassen, 
bis ein zusammenhängender Teig entstanden ist. Nicht zu lange, Teig klebt sonst. 


Biskuitteig mit Rührbesen 
1. Die Eier in die Kenwood-Rührschüssel geben und '/2 Minute auf Stufe VIII schlagen 
lassen, dann das warme Wasser hinzugeben und das Gerät 1 Minute laufen lassen. 


2. Das Gerät auf Maximum schalten und den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker 
langsam (in etwa 1 Minute) in das laufende Gerät streuen, vom Beginn der Zucker- 
zugabe an das Gerät noch 4 Minuten laufen lassen, dann auf Stufe Ill schalten. 

3. Das mit Gustin und Backin gemischte Mehl auf ein Pergamentpapier sieben und in etwa 
1 Minute langsam auf den Eierkrem gleiten lassen. Es darf nicht zu schnell ge- 
schehen, da das Mehl dann klumpt. Zu langsam darf es jedoch auch nicht vor sich 
gehen, da dann der Teig zäh und fest wird und das Gebäck nicht genügend aufgeht. 
Zum Schluß den Teig mit einem Teigschaber kurz vom Rand abstreichen, dann das Gerät 
ausschalten. 


Brandteig mit Knethaken 

1. Den abgebrannten heißen Kloß sofort in die Kenwood-Rührschüssel geben und auf Stufe VI 
!/2 Minute durcharbeiten lassen. 

2. In das laufende Gerät nach und nach die Eier geben, jedes Ei erst gut in etwa 
1 Minute unterarbeiten lassen. Zwischendurch das Gerät kurz ausschalten und die Teig- 
beschaffenheit prüfen. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn der Teig stark glänzt 
und so abreißt, daß lange Spitzen hängenbleiben. Danach das Backin kurz auf 
Stufe VI unterrühren lassen. 


Butterkrem mit Rührbesen 

1. Das streichfähige Fett in die Kenwood-Rührschüssel geben und 1 Minute bei Maximum 
schaumig rühren lassen. 

2. Den erkalteten Pudding eßlöffelweise in etwa 2 Minuten in das laufende Gerät geben. 
Sollte beim Butterkrem eine Gerinnung auftreten, 2-3 Eßl. kochendheißes Kokosfett bei 
Maximum unter den Krem schlagen. 


STARMIX-KÜCHENMASCHINE 


Rührteig im Starmix-Rührwerk 

1. Das streichfähige Fett, den Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier und die Gewürze in das 
Starmix-Rührwerk geben, aufStufe 11 3Minutenschaumig rühren und das Gerät ausschalten. 

2. Ein Viertel des mit Backin gemischten und gesiebten Mehls und ein Viertel der 
erforderlichen Milchmenge zur Fett-Zucker-Eier-Masse geben und kurz auf Stufe I 
unterrühren lassen. Den Rest des Mehls und der Milch nach und nach auf dieselbe 
Weise unterarbeiten. Falls Früchte in den Teig kommen, sie kurz mit dem Momentschalter 
unterrühren lassen. 


Für Sandkuchen 250 g zerlassenes, abgekühltes, wieder etwas fest gewordenes Fett mit 200 g 
Zucker und 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker zusammen im Starmix-Rührwerk auf Stufe II 
3 Minuten schaumig rühren lassen. 4 Eier einzeln nacheinander dazugeben und in 1'/2 Minuten 
unterrühren. Dann das Gerät ausschalten. 125 g Mehl mit 125 g Dr. Oetker Gustin und 3g 
Dr. Oetker Backin mischen, sieben und kurz mit dem Momentschalter untermengen. 


Knetteig im Starmix-Knetwerk 

1. Mehl und Backin mischen und in das Starmix- 
Knetwerk sieben. Die übrigen Zutaten hinzu- 
geben (Ei vorher in einer Tasse verschlagen 
und darauf achten, daß das Fett sehr weich ist). 

2. Den Deckel auf das Gerät setzen und es 
auf Stufe Il so lange in Betrieb lassen, bis 
2-3 zusammenhängende Teigklumpen 
entstanden sind. Die genaue Zeit für diesen 
Arbeitsgang kann nicht angegeben werden 
(1-4Minuten), dasievon den Zutaten und ihrem 
Verhältnis untereinander abhängt. Den Teig 
auf der Tischplatte zu einer Rolle formen. 


Quark-Ölteig im Starmix-Knetwerk 

1. Mehl und Backin mischen, in das Starmix- 
Knetwerk sieben und die übrigen Zutaten 
hinzugeben. 

2. Den Deckel auf das Gerät setzen und es 
knapp '!/2 Minute auf Stufe Il arbeiten las- 
sen. Nicht zu lange, Teig klebt sonst. 


Biskuitteig im Starmix-Rührwerk 

1. Die Eier in das Starmix-Rührwerk geben und auf Stufe Il kurz durchschlagen lassen. 
Dann das warme Wasser hinzufügen und das Gerät 2 Minuten laufen lassen. Das 
Gerät ausschalten. 

2. Anschließend den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker hinzugeben. Das Gerät 
wieder auf Stufe Il schalten, nochmals 1 Minute schlagen lassen und ausschalten. 

3. Auf den Eierkrem das mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl geben 
und es ganz leicht darunter ziehen, indem man den Momentschalter 5-6mal 
1 Sekunde lang betätigt. Zu langes Rühren ist auf alle Fälle zu vermeiden, da der 
Teig dann zäh und fest wird und das Gebäck nicht genügend aufgeht. 


Brandteig im Starmix-Knetwerk 

1. Den abgebrannten heißen Kloß sofort in das Starmix-Knetwerk geben und auf Stufe I gut 
'Ja Minute durcharbeiten lassen. 

2. In das laufende Gerät nach und nach die Eier geben, jedes Ei erst gut in etwa '/2Minute 
unterrühren lassen. Zwischendurch das Gerät kurz ausschalten und die Teigbeschaffenheit 
prüfen. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn der Teig stark glänzt und so abreißt, 
daß lange Spitzen hängenbleiben. Dann Backin kurz auf Stufe I unterrühren lassen. 


Butterkrem im Starmix-Rührwerk 

1. Das streichfähige Fett in das Starmix-Rührwerk geben und auf Stufe Il 1 Minute schaumig 
rühren lassen. Das Gerät ausschalten. 

2. Die Hälfte des erkalteten Puddings dazugeben und in etwa '/2 Minute auf Stufe II 
unterrühren lassen. Danach den Rest des Puddings ebenfalls auf Stufe II unterrühren 
lassen (zwischendurch das Fett mit einem Teigschaber vom Schüsselrand streifen). Sollte eine 
Gerinnung auftreten, 2-3 Eßl. kochendheißes Kokosfett auf Stufe Il unter den Krem schlagen. 


as 


DR. OETKER 
ELEKTRO-RÜHRGERÄT M 500 


Rührteig mit Rührbesen 

1. Das streichfähige Fett in eine Schüssel (am 
besten Dr. Oetker Mepal-Schüssel) geben 
und auf Stufe Il 1 Minute schaumig 
rühren. 

2.Den mit Vanillin-Zucker gemischten 
Zucker in 1 Minute einstreuen. Dann die 
Gewürze und nach und nach die Eier hin- 
zugeben, jedes Ei etwa '/2 Minute unter- 
rühren. 

3. Das Gerät auf Stufe I schalten und eß- 
löffelweise abwechselnd mit der Milch das 
mit Backin gemischte und gesiebte Mehl 
darunter rühren. Den fertigen Teig kurz 
auf Stufe Il durchrühren. Falls Früchte in 
den Teig kommen, sie zum Schluß kurz auf 
Stufe I unterrühren. 

Für Sandkuchen das Fett zerlassen, wieder ab- 

kühlen und fest werden lassen, mit dem Zucker zusammen in eine Schüssel (am besten Dr. Oetker 

Mepal-Schüssel) geben und auf Stufe Il 2 Minuten schaumig rühren. Dann nach und nach die Eier 

hinzugeben, jedes Ei etwa '/2 Minute unterrühren. Das Gerät auf Stufe | schalten und eßlöffelweise 

das mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl darunter rühren. 


Knetteig mit Knethaken 

1. Mehl und Backin mischen, in eine Schüssel (am besten Dr. Oetker Mepal-Schüssel) sieben und 
die übrigen Zutaten hinzugeben. Darauf achten, daß das Fett vollkommen streichfähig ist. 

2. Das Gerät auf Stufe I schalten, das Mehl so schnell wie möglich unterarbeiten und dann das 
Gerät auf Stufe Il schalten, bis ein zusammenhängender Teig entstanden ist. Den Teig auf der 
Tischplatte (Backbrett) zu einer Rolle formen. 


Quark-Ölteig mit Knethaken 

1. Das mit Backin gemischte Mehl in eine Schüssel (am besten Dr. Oetker Mepal-Schüssel) sieben 
und die übrigen Zutaten hinzugeben. 

2. Die Zutaten auf Stufe Il knapp 1 Minute durcharbeiten. Nicht zu lange, Teig klebt 
sonst. Den Teig auf der Tischplatte (Backbrett) zu einer Rolle formen. 


Biskuitteig mit Rührbesen 

1. Eier und warmes Wasser in eine Schüssel (am besten Dr. Oetker Mepal-Schüssel) geben und 
auf Stufe Il 1 Minute schlagen. Den mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker in 1 Minute 
einstreuen und dann noch 1-2 Minuten (Biskuitrolle 1 Minute, Biskuitboden 2 Minuten) 
schlagen. Das Gerät ausschalten. 

2. Ein Drittel des mit Gustin und Backin gemischten Mehls auf den Eierkrem sieben und 
kurz auf Stufe I unterrühren. Den Rest des Mehls in 2 Arbeitsgängen auf dieselbe 
Weise unterarbeiten. 


DER RÜHRTEIG 


Die im Rezept 
angegebenen Zutaten 
werden in der 
vorgeschriebenen Menge 
und in der 

angegebenen Reihenfolge 
bereitgestellt. 

Für die Teigbereitung 
empfehlen sich 

die hier abgebildeten 

Dr. Oeiker Backgeräte. 


NOTWENDIGE 
VORARBEITEN 


1. Mehl und Backin mischen. 
Ist Gustin oder Kakao vorge- 
schrieben, so wird es mit dem 
Mehl gemischt (Ausnahme Mar- 
morkuchen). Pudding- und Soßen- 
Pulver werden mit Milch glattge- 
rührt und so zum Teig gegeben. 


2. Mehl und Backin sieben. 
Das Sieben lockert das Mehl auf 
und verteilt das Backin gleich- 
mäßig im Mehl. Das Gebäck wird 
dadurch besser gelockert. 


3. Die Früchte folgendermaßen 
vorbereiten: 

a) Korinthen und Rosinen werden 
gründlich in lauwarmem Was- 
ser gewaschen. Man läßt sie 
dann gut abtropfen oder trock- 
net sie in einem Tuch. 

b) Haselnußkerne werden, jenach 
Rezept, gehacktoder gemahlen. 

c) Mandeln, die von den Schalen 
befreit werden sollen, gibt man 
in kochendes Wasser und läßt 
sie 2-3 Minuten darin ziehen 
(Topf von der Kochstelle neh- 
men!). Nachdem sie abgetropft 
sind, zieht man die Schalen ab 
und zerkleinert die Mandeln. 

d) Orangeat oder Zitronat schnei- 
det man in Streifen oder Würfel. 


4. Für Rührteige die Kuchenfor- 
men mit streichfähiger Butter 
oder Margarine gut und gleich- 
mäßig mit einem Pinsel aus- 
fetten. 

Man kann sie noch mit Semmel- 
mehl ausstreuen. (Bei Spring- 
formen nur den Boden fetten!) 


Kastenformen kann man nach dem 
Fetten mit Papier auslegen, dadurch 
läßt sich das Gebäck besser aus der 
Form nehmen und bleibt länger 
frisch. Man stellt es so her: Der 
Boden der Form wird auf weißes 
Papier aufgezeichnet, man kippt die 
Form und zeichnet die Seitenlinien 
auf. So verfährt man mit allen vier 
Seiten. Die Ecken werden ausge- 
schnitten und die Bodenlinien ge- 
knifft. 


DIE VERARBEITUNG DES TEIGES 


Die Butter (Margarine, Schweine- oder Butterschmalz) schaumig rühren und nach und nach 
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit Backin gemischte und gesiebte 
Mehl abwechselnd mit der Milch unterrühren. Nur so viel Milch verwenden, daß der Teig 
schwer (reißend) vom Löffel fällt. Je nach Rezept vorbereitete Früchte zuletzt unter den Teig 
heben und ihn in die vorbereitete Form füllen. 


DIE EINZELNEN ARBEITSGÄNGE 


1. »Die Butter (Margarine, Schweine- oder Butterschmalz) schaumig rühren ...« 
Wichtig dabei ist, daß das Fett weder zu flüssig noch zu fest ist. Flüssiges Fett kann 
überhaupt nicht schaumig gerührt werden, und zu festes Fett muß vorher geschmeidig 

gemacht werden. Zu diesem Zweck 

wird die Rührschüssel mit heißem 

Wasser ausgespült und das Fett mit 

einem Rührlöffel tüchtig durchgear- 

beitet. Zum Rühren nimmt man am 
besten einen durchlochten Löffel.Man 
faßt ihn möglichst tief, hält ihn senk- 
recht zum Boden der Rührschüssel 

(am besten Ton-, Steingut- oder 

Porzellanschüssel mit abgerundetem 

Boden) und rührt nach links herum 

(entgegengesetzt der Kaffeemühle). 

Man zieht den Rührlöffel aus dem 

Fett; wenn es in kleinen Spitzen 

daran hängenbleibt, ist das Fett 

schaumig. 


2.»... und nach und nach Zuk- 
ker, Vanillin-Zucker, .. .« 
Zucker und Vanillin-Zucker wer- 
den eßlöffelweise zum schaumig 
gerührten Fett gegeben. Man 
rührt so lange, bis eine gebundene 
Masse entstanden ist. Feinkörniger 
Zucker ist grobkörnigem vorzu- 
ziehen, da er sich leichter löst. 


3.»...Eier...« 

Jedes Ei wird über einer Tasse 
aufgeschlagen und geprüft, ob es 
frisch ist. Die Eier werden niemals 
auf einmal in das mit Zucker 
schaumig gerührte Fett gegeben, 
da sie sich dann schlecht unter- 
rühren lassen. Jedes Ei wird je- 
weils gut untergerührt, bevor das 
nächste folgt. Wichtig ist, daß die 
Fett-Zucker-Eiermasse so lange 
gerührt wird, bis sie glatt ist und 
beim Rühren keine Zuckerkörner 
mehr zu spüren sind. 


4.»... und Gewürze hinzu- 
geben. .. .« 
Nach den Eiern werden die Ge- 
würze (Backöle, Aroma usw.) 
untergerührt. 


»...Das mit Backin gemischte 
und gesiebte Mehl abwech- 
selnd mit der Milch unter- 
rühren. ...« 

Man rührt jeweils 2-3 gehäufte 
EßI. Mehl unter und gibt, wenn 
der Teig zu fest ist, etwas Milch 
hinzu. Das Mehl-Backin-Gemisch 
mußganz untergerührt sein,bevor 
Milch zugegeben wird, da Backin 
nicht unmittelbar mit Flüssigkeit 
in Berührung kommen darf, sonst 
würde seine Triebkraft vorzeitig 
ausgelöst und ginge verloren. 
Sobald Mehl und Milch zum Teig 
gegeben werden, rührt man mög- 
lichst kurz, andernfalls tritt eine 
unregelmäßige Lockerung des 
Gebäcks ein (Rührblasen!). 
»... Nur so viel Milch ver- 
wenden, daß der Teig schwer 
(reißend) vom Löffel fällt. .. .« 
Die notwendige Milchmenge kann 
nie genau angegeben werden, da 
sie von der Aufnahmefähigkeit 
des Mehls und der Größe der Eier 
abhängt. Der Teig hat die richtige 
Beschaffenheit, wenn er schwer 
(reißend) vom Löffel fällt. Bei Zu- 
gabe von zu viel Milch besteht die 
Gefahr, daß das Gebäck mißrät 
und Wasserstreifen erhält. Des- 
wegen darf der Teig niemals so 
dünn sein, daß er vom Löffel läuft. 
Eine Ausnahme bilden Rührteige, 
die sehr viel Fett und Eier und 
wenig oder gar keine Flüssigkeit 
enthalten. Sie können weicher 
sein, da die rohen Eier wohl im 
Teig als Flüssigkeit auftreten, aber 
im Laufe des Backprozesses durch 
die Hitze fest werden. 

»... Je nach Rezept vorbe- 
reitete Früchte zuletzt unter 
den Teig heben...« 

Früchte sollen unter den Teig ge- 


hoben und nicht gerührt werden; 
denn Korinthen und Rosinen wer- 
den durch das Rühren zerqueischt 
und färben den Teig schmutzig 
grau. 

8.»... und ihn in die vorbe- 
reitete Form füllen.« 
Der fertige Teig wird (am besten 
mit einem Teigschaber) in die vor- 
bereitete Form gefüllt und mit 
einer Gabel glattgestrichen. 
Die Formen müssen etwa zwei 
Drittel mit Teig gefüllt sein. 


DAS BACKEN VON RÜHRTEIGEN 


Alle Rührteige werden nach den Angaben unter den Rezepten gebacken. Bevor das Gebäck 
aus dem Backofen genommen wird, muß auf alle Fälle die Garprobe gemacht werden. Man 
sticht mit einem spitzen Hölzchen möglichst in die Mitte des Gebäcks. Wenn kein Teig daran 
hängenbleibt, ist der Kuchen gar. Man nimmt ihn aus dem Ofen, läßt ihn etwa 5-10 Minuten 
stehen und stürzt oder hebt ihn auf einen Kuchenrost, damit er besser ausdünsten kann. Bei 
einer Springform löst man das Gebäck vor dem Herausnehmen mit einem Messer vom Rand 


(siehe Biskuitteig S. 104/105). 


250 g Butter oder Margarine 

250 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3-4 Eier, etwas Salz 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
500 g Weizenmehl 

1 Päckchen Dr. Oetker Backin 

eiwa '/s I Milch 

30 g Kakao (3 gestrichene EßI.) 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBl.) 
2-3 Eßl. Milch 


GEBÄCK IN FORMEN 


Marmorkuchen 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit 
Backin gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit 
der Milch unterrühren. Nur so viel Milch verwenden, 
daß der Teig schwer (reißend) vom Löffel fällt. Etwa 
2/3 des Teiges in eine gefettete (mit Semmelmehl aus- 
gestreute) Napfkuchen- oder Kastenform füllen. Unter 
den Rest des Teiges den gesiebten Kakao, den Zucker 
und so viel Milch mengen, daß er wieder schwer vom 
Löffel fällt. Den dunklen Teig auf dem hellen verteilen. 
Um ein Marmormuster zu erzielen, eine Gabel spiralen- 
förmig durch die beiden Teigschichten ziehen. 

Gas: '/a große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 

Strom: O1 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 50-65 Minuten. 


Rodonkuchen 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eier (Ei) und Salz hinzu- 
geben. Das mit Backin gemischte und gesiebte Mehl ab- 
wechselnd mit der Milch unterrühren. Nur so viel Milch 
verwenden, daß der Teig schwer (reißend) vom Löffel 
fällt. Korinthen und Rosinen zuletzt unter den Teig heben 
und ihn in eine gefettete (mit Semmelmehl ausgestreute) 
Napfkuchenform oder Dr. Oetker Klein-Napfkuchen- 
form füllen. 

Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 

Strom: O1-U3; Regler 175-195. 

Backzeit: 50-65 Minuten. 


Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und den er- 
kalteten Kuchen damit bestreichen oder ihn mit Puder- 
zucker bestäuben. 


Gustinkuchen 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit 
Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl ab- 
wechselnd mit der Milch unterrühren. Nur so viel Milch 
verwenden, daß der Teig schwer (reißend) vom Löffel 
fällt. Den Teig in eine gefettete (mit Semmelmehl aus- 
gestreute) Napfkuchenform füllen. 


Gas: !/s große Flamme; Regler 2'/2-3' /2. 
Strom: O1-U3; Regler 175-195. 
Backzeit: 50-60 Minuten. 


Teig: 
200 g Butter oder Margarine 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eier, etwas Salz, 500 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 
gut '/s I Milch 
150 g Korinthen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
150 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
Guß (nach Belieben): 
200 g Puderzucker 
30 9 Kakao (3 gestrichene EBI.) 
etwa 3 Eßl. heißes Wasser 
25 g Kokosfeit (zerlassen) 


Zutatenmengen für 2 Personen: 
Teig: 
50 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Ei, etwas Salz, 125 g Weizenmehl 
49 Dr. Oetker Backin 

(1 schwach gehäufter Teel.) 
etwa 3 EBl. Milch 
40 g Korinthen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
40 g Rosinen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


250 g Butter oder Margarine 

200 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eier, etwas Salz 

'/aFläschchen Dr.Oetker Backöl Zitrone 
375 g Weizenmehl 

125 g Dr.Oetker Gustin 

1 Päckchen Dr.Oetker Backin 

gut '/s I Milch 


Teig: 

250 g Butter oder Margarine 

200 g Zucker 

4 Eier 

2-3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

250 g Weizenmehl 

9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 

250 g Haselnußkerne (gemahlen) 

50 g Schokolade (kleingeschnitten) 


Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Teig: 
100 g Butter oder Margarine 
150 g Zucker 
3 Eier, etwas Salz 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
oder 
!/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
150 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
Butterkrem: 
1 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 
100 g Zucker 
'!/2 I kalte Milch 
200 g Butter oder Margarine 
Krokant: 
1 Messerspitze Butter 
60 g Zucker 
(3 schwach gehäufte EBI.) 
125 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 


Nußkuchen 
Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Eier und Backöl hinzugeben. Das mit Backin gemischte 
und gesiebte Mehl und die Nußkerne eBßlöffelweise 
unterrühren. Die Schokolade zuletzt unter den Teig 
heben und ihn in eine gefettete Napfkuchenform füllen. 
Gas: Knapp '/s große Flamme; Regler 1'/2-3. 
Strom: O 1 - U 2; Regler 165-175. 
Backzeit: 50-65 Minuten. 


Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestäuben. 


Frankfurter Kranz 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit 
Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffel- 
weise unterrühren und den Teig in eine gefeitete Kranz- 
form füllen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/z. 
Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 35-45 Minuten. 


Für den Butterkrem Pudding-Pulver und Zucker mit 
6 EBßl. von der Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. 
In die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das angerührte Pudding-Pulver geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Den Pudding während des 
Erkaltens ab und zu durchrühren. Die Butter (Margarine) 
schaumig rühren. Den erkalteten Pudding eßlöffelweise 
darunter geben (darauf achten, daß weder Butter noch 
Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte Gerinnung 
eintritt!). 

Für den Krokant Butter und Zucker zerlassen und 
unter Rühren so lange erhitzen, bis der Zucker schwach 
gebräunt ist. Die Mandeln darunter rühren, unter Rühren 
erhitzen, bis der Krokant genug gebräunt ist, und dann 
die Masse auf eine geölte Platte geben. Nach dem Er- 
kalten den Krokant in kleine Stücke zerstoßen. 

Den erkalteten Kuchen zweimal durchschneiden und mit 
Butterkrem füllen. Den Kranz mit Krem bestreichen 
(etwas zurücklassen!), mit Krokant bestreuen und mit 
dem restlichen Butterkrem verzieren. 

Das Gebäck am besten einen Tag vor dem Verzehr 


füllen. 
N 


RE 


Festtagsnapfkuchen 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit Gustin und 
Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise unter- 
rühren. Die Mandeln zuletzt unter den Teig heben und 
ihn in eine gefettete (mit Semmelmehl ausgestreute) 
Napfkuchenform füllen. 

Gas: '/s große Flamme; Regler 2-3'/2. 

Strom: O1 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 50-60 Minuten. 


Apfel- oder Kirschkuchen, sehr fein (Abb. 5 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit 
Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise unter- 
rühren. Wenn der Teig fester wird, so viel Milch hinzu- 
geben, daß er schwer (reißend) vom Löffel fällt. Den 
Teig in eine gefettete Springform (Durchmesser etwa 
26 cm) füllen und glattstreichen. 

Für den Belag die Äpfel schälen, in Viertel schneiden, 
mehrmals der Länge nach einritzen und kranzförmig 
auf den Teig legen. Die gewaschenen Kirschen ent- 
steinen und auf den Teig legen. 


Gas: '/a große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 40-50 Minuten. 


Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestäuben. 
Apfelsinenkuchen 


Das Fett schaumig rühren und Zucker, Vanillin-Zucker, 
Eier und Salz hinzugeben. Das mit Gustin und Backin 
gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch 
unterrühren. Nur so viel Milch verwenden, daß der Teig 
schwer vom Löffel fällt. Den Teig in eine gefettete, mit 
Papier ausgelegte Kastenform füllen. 


Gas: '/s3 große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 

Strom: O0 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 50-70 Minuten. 

In den abgekühlten Kuchen mehrmals mit einem Hölz- 
chen stechen, den mit Zitronensaft gemischten Apfel- 
sinensaft auf den Kuchen träufeln, am besten mit einem 
Pinsel, und einziehen lassen. 


N\ 


250 g Butter oder Margarine 

300 g Zucker, 6 Eier, etwas Salz 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

4 Tropfen Dr. Oeiker Backöl Zitrone 

300 g Weizenmehl 

100 g Dr. Oetker Gustin 

9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 

200 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 


. 33) 


Teig: 
100-125 g Butter oder Margarine 
125 g Zucker 
2-3 Eier, etwas Salz 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
200 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
1-4 EBl. Milch 
Belag: 
500-750 g Äpfel oder 
750 g Saverkirschen 


Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Teig: 
200 g Butter oder Margarine 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oeiker Vanillin-Zucker 
3 Eier, etwas Salz 
250 g Weizenmehl 
125 g Dr. Oetker Gustin 
12 g Dr. Oetker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 
etwa 4 Eßl. Milch 
Zum Beträufeln: 
!Ja I ausgepreßter Apfelsinensaft 
Saft einer halben Zitrone 


Krokant: 

1 Messerspitze Butter 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

100 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
oder Haselnußkerne (gehackt) 

Teig: 

100 g Butter oder Margarine 

150 g Zucker 

3 Eier, etwas Salz 

!/2 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

150 g Weizenmehl 

75 g Dr. Oetker Gustin 

6 g Dr. Oeiker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

50-100 g Mokkabohnen (halbiert) 

Guß: 

200 g Puderzucker 

1 gut gehäufter Teel. 
Kaffee-Extraktpulver 

etwa 2 Eßl. heißes Wasser 


Zum Verzieren: 
Einige Mokkabohnen 


250 g Butter oder Margarine 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
5 Eier, etwas Salz 
!/2Fläschchen Dr.Oeiker Backöl Zitrone 
oder 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
500 g Weizenmehl 
12 g Dr. Oetker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 
knapp '/s I Milch 
150 g Korinthen 
(gewaschen, gut abgefropft) 
250 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
125 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 


Festtagskranz 
g 


Für den Krokant Butter und Zucker zerlassen und 
unter Rühren so lange erhitzen, bis der Zucker schwach 
gebräunt ist. Die Mandeln (Haselnußkerne) darunter 
rühren, unter Rühren erhitzen, bis der Krokant genug 
gebräunt ist und dann die Masse auf eine geölte Platte 
geben. Nach dem Erkalten den Krokant in kleine Stücke 
zerstoßen. 

Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit 
Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl eBlöffel- 
weise unterrühren. Den Krokant und die Mokkabohnen 
zuletzt unter den Teig heben und ihn in eine gefettete 
Kranzform füllen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 
Strom: O1 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 35-50 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit dem Ex- 
traktpulver mischen und mit so viel Wasser glattrühren, 
daß eine dickflüssige Masse entsteht. Den erkalteten 
Kuchen mit dem Guß bestreichen und mit Mokkabohnen 
verzieren. 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit 
Backin gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit 
der Milch unterrühren. Nur so viel Milch verwenden, 
daß der Teig schwer (reißend) vom Löffel fällt. Korinthen, 
Rosinen und Zitronat zuletzt unter den Teig heben und 
ihn in eine gefettete, mit Papier ausgelegte Kastenform 
füllen. 


Gas: !/s große Flamme; Regler 2'/s-3'/a. 
Strom: O0 -U 3; Regler 175-185. 
Backzeit: 80-100 Minuten. 


F 


Koiserin-Friedrich-Torte (Abb. 5. 70) 


Für den Teig in das zerlassene und wieder etwas fest 
gewordene Fett (Margarine schaumig rühren) Zucker 
und Vanillin-Zucker geben und so lange rühren, bis Fett 
(Margarine) und Zucker weißschaumig geworden sind. 
Dann nach und nach Eier, Eigelb, '/2 Eiweiß und Ge- 
würze hinzugeben. Das mit Gustin und Backin ge- 
mischte und gesiebte Mehl eBlöffelweise unterrühren. 
Das Zitronat zuletzt unter den Teig heben und ihn in eine 
gefettete Springform (Durchmesser etwa 26 cm) füllen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler 1'/2-3. 
Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 65-75 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit Eiweiß und 
so viel Zitronensaft glattrühren, daß eine dickflüssige 
Masse entsteht. Die erkaltete Torte damit überziehen 
und obenauf mit dem Zitronat bestreuen. 


Sandkuchen {Abb. $. 34) 

Für den Teig in das zerlassene und wieder etwas fest 
gewordene Fett Zucker und Vanillin-Zucker geben und 
so lange rühren, bis Fett und Zucker weißschaumig ge- 
worden sind. Dann nach und nach Eier und Gewürze 
hinzugeben (jedes Ei etwa 2 Minuten unterrühren !!). Das 
mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl 
eßlöffelweise unterrühren und den Teig in eine gefettete, 
mit Papier ausgelegte Kastenform füllen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler 1'/2-3. 

Strom: O1-U3, nach 20 Minuten umschalten auf 
O1-U 2; Regler 165-185. 

Backzeit: 60-75 Minuten. 


Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und den erkal- 
teten Kuchen mit dem Guß bestreichen. 


Teig: 
250 g Kokosfett 
oder 
300 g Margarine 
300 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
5 Eier, 1 Eigelb, '/2 Eiweiß 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
!/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
etwas Salz 
300 g Weizenmehl 
75 g Dr. Oetker Gustin 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
125 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 


Guß: 

175 g Puderzucker 

!/2 Eiweiß 

etwa 3 EBl. Zitronensaft 

50 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel oder 
Streifen geschnitten) 


Teig: 
250 g Buiter oder Margarine 
200 g feinkörniger Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eier, etwas Salz 
einige Tropf. Dr. Oetker Backöl Zitrone 
oder 
'/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
125 g Weizenmehl 
125 g Dr. Oetker Gustin 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 
('/2 gestrichener Teel.) 
Guß: 
125 g Puderzucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
1-2 EBI. heißes Wasser 
nachBelieben 25g Kokosfett (zerlassen) 


Teig: 
200 g Butter oder Margarine 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Ei, etwas Salz 
500 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 
50 g Semmelmehl 
(3 schwach gehäufte EBI.) 
Füllung: 
750 g Äpfel 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Zucker nach Geschmack 


Teig: 
175 g Butter oder Margarine 
225 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eier, etwas Salz 
!/agestrichener Teel. gemahlene Nelken 
etwas geriebene Muskatnuß 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
300 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 
12 g Dr. Oetker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 
100 g Schokolade (gerieben) 
1-2 EBßI. Milch 


Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Krümeltorte 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Salz hinzugeben. 
Die Hälfte des mit Backin gemischten und gesiebten 
Mehls eßlöffelweise unterrühren. Den Rest des Mehls auf 
den Teig schütten und so mit den Händen oder mit 
2 Gabeln darunter arbeiten, daß eine krümelige Masse 
entsteht. 

Für die Füllung die Äpfel schälen, in Scheiben schnei- 
den, mit dem Vanillin-Zucker vermischen und mit Zucker 
abschmecken. (Härtere Apfelscheiben in wenig Wasser 
mit Vanillin-Zucker und Zucker halbgar dünsten und 
kalt stellen.) 

Die Hälfte des Teiges in eine gefettete Springform 
(Durchmesser etwa 26 cm) füllen, den Teig am Boden 
gut andrücken, am Rand hochdrücken und mit dem 
Semmelmehl bestreuen. Die Äpfel so darauf geben, daß 
ein Rand von etwa 1 cm Teig frei bleibt. Den Rest der 
Streusel über die Füllung verteilen und am Rand leicht 
andrücken. 


Gas: '/a große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 45-55 Minuten. 


Gewürzkranz 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker, Eier und Gewürze hinzugeben. Das mit 
Pudding-Pulver und Backin gemischte und gesiebte Mehl 
und die Schokolade eßlöffelweise unterrühren. Sollte der 
Teig ziemlich fest sein, 1-2 EßI. Milch hinzugeben. Den 
Teig in eine gefettete Kranzform füllen. 

Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 

Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 50-60 Minuten. 


Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestäuben. 


Shichtinete [DB arımio 
SLEIIENTIOFTE I DALUMIK! 


Für den Teig das Feit schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, 2 Eier, 4 Eigelb und Rum 
hinzugeben. Das mit Gustin und Backin gemischte und 
gesiebte Mehl nach und nach ynterrühren. Das zu 
steifem Schnee geschlagene Eiweiß auf den Teig geben 
und vorsichtig darunter heben. Knapp 2 Eßl. des Teiges 
in eine mit Papier ausgelegte Springform (Durchmesser 
etwa 26 cm) füllen, glattstreichen und hellbraun backen. 
Gas: '!/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 1. und 2. Schicht 
backen O 2 - U 3, die anderen Schichten O2 - U 1; 
Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 10 Minuten. 

Danach als zweite Schicht wieder knapp 2 EBI. des 
Teiges auf die gebackene Schicht streichen. Bei der 
zweiten und den folgenden Schichten beträgt die Back- 
zeit je 8-10 Minuten. Nach der zweiten Schicht die Back- 
hitze verringern, nach Möglichkeit die Unterhitze weg- 
nehmen oder ein Backblech und eine Schüssel mit Wasser 
unter die Form schieben. Der fertige Kuchen soll min- 
destens aus 8 Schichten bestehen. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Dann die heiße Butter dazugeben und die Torte 
mit dem Guß überziehen. 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Salz hinzugeben. 
Das mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl 
eßlöffelweise unterrühren. Aus dem Teig 8 Böden her- 
stellen. Knapp 2 EßI. des Teiges jeweils auf einen ge- 
fetteten Springformboden (Durchmesser etwa 26 cm) 
streichen. (Darauf achten, daß die Teiglage am Rand 
nicht zu dünn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel 
wird!) Jeden Boden ohne Springformrand backen, bis 
er hellbraun ist. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, backen 
'!/a große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, 
backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O3-U3; 
nach dem 3. Boden evtl. umschalten auf O2 - U 2; 
Regler 175-195. 

Backzeit: 8-10 Minuten. 


Teig: 
250 g Butter oder Margarine 
250 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eier, 4 Eigelb 
1-2 EBl. Rum 
150 g Weizenmehl 
100 g Dr. Oetker Gustin 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
4 Eiweiß 
Guß: 
175 g Puderzucker 
2-3 Eßl. heißes Wasser 
1 walnußgroßes Stück Butter (zerlassen) 


Für Schwarz-weiß-Guß 1 EBI. 
weißen Guß mit 1 Teel. Kakao 
verrühren (evtl. etwas Wasser 
zusetzen) und diesen Guß mit einem 
Tütchen spiralförmig auf die mit 
weißem Guß bestrichene Torte 
spritzen. Dann ein sauberes Messer 
abwechselnd von der Mitte zum Rand 
und umgekehrt leicht durch den Guß 
ziehen (schnell arbeiten, weil sonst 
der Guß trocken wird!). 


Teig: 
250 g Butter oder Margarine 
250 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eier, etwas Salz 
200 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 


(Fortsetzung Seite 37) 


Apfelkuchen, sehr fein (Rezept 5.28) 
Rehrücken (Rezept $. 37) 


Terrassen (Rezept $. 63) 
34 Sandkuchen (Rezept 5. 30) 


Sahnekremtorte (Rezept $. 55) 


35 


Käsekremiorte (Rezept 5. 51) 
Gedeckter Kuchen (Quarkfüllung) [Rezept S. 60] 


Butterkrem: 

1 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 

10 g Kakao (1 gestrichener EB.) 

100 g Zucker 

*/a I kalte Milch 

50 g Kokosfett (nach Belieben) 

250 g Butter oder Margarine 

Guß: 

150 g Puderzucker 

30 9 Kakao (3 gestrichene EB.) 

2-3 EßI. heißes Wasser 

20 g Butter oder Kokosfett (zerlassen) 


Teig: 
100 g Butter oder Margarine 
150 g Zucker 
4 Eier 
100 g Schokolade (gerieben) 
50 g Weizenmehl (5 gestrichene EBl.) 
2 Päckchen Dr. Oetker Schokoladen- 
Pudding-Pulver 

4'/2 g Dr. Oetker Backin 

(1']2 gestrichene Teel.) 
evtl. 2 Eßl. Milch 
75 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 
oder Haselnußkerne (gemahlen) 
Guß: 
125 g Puderzucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBl.) 
etwa 1'/2 EBl. heißes Wasser 
nach Belieben 25g Kokosfeitt (zerlassen) 
Zum Verzieren: 
50 g Mandeln 

(abgezogen, in Stifte geschnitten) 


Sofort nach dem Backen die Böden vom Springform- 
boden lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. 
Für den Butterkrem Pudding-Pulver, Kakao und Zuk- 
ker mit 6 EBßl. von der Milch anrühren. Die übrige Milch 
erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle genom- 
mene Milch das angerührte Pudding-Pulver geben und 
einmal kurz aufkochen lassen. Falls Kokosfett verwendet 
werden soll, es in den heißen Pudding geben. Diesen 
während des Erkaltens ab und zu durchrühren. Die 
Butter (Margarine) schaumig rühren und den erkalteten 
Pudding eßlöffelweise darunter geben (darauf achten, 
daß weder Butter noch Pudding zu kalt sind, da dann 
die sogenannte Gerinnung eintritt!). 

Die einzelnen Böden mit dem Butterkrem bestreichen 
und zu einer Torte zusammensetzen. Die oberste Schicht 
muß aus einem Boden bestehen. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und die Torte 
mit dem Guß überziehen. 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Eier und Schokolade hinzugeben. Das mit 
Pudding-Pulver und Backin gemischte und gesiebte Mehl 
abwechselnd mit der Milch unterrühren. Nur so viel 
Milch verwenden, daß der Teig schwer (reißend) vom 
Löffel fällt. Die Mandeln (Haselnußkerne) zuletzt unter 
den Teig heben und ihn in eine gefettete Rehrückenform 
füllen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/. 
Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 50-60 Minuten. 


Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben, den erkalteten 
Kuchen mit dem Guß bestreichen und ihn mit Mandeln 
spicken. 


OÖttilienkuchen 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker, Eier (Ei) und Gewürze hinzugeben. Das 
mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl eß- 
löffelweise unterrühren. Mandeln, Schokolade und Zitro- 
nat zuletzt unter den Teig heben und ihn in eine gefettete, 
mit Papier ausgelegte Kastenform (Dr. Oetker Klein- 
Kastenform) füllen. 


Gas: Knapp '/s große Flamme; Regler 1'/2-3. 
Strom: O0 -U 3; Regler 165-175. 
Backzeit: 65-85 Minuten. 


Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestäuben. 


Faule Bande 

Max Reger war einmal bei Freunden zum Hochzeitsmahl 
eingeladen. Der jungen Frau fiel auf, daß Reger besonders 
einer Rumiorte zusprach. Er aß hintereinander sechs Stücke. 
Sie meinte lächelnd zum Komponisten: 

»Nun, Herr Professor, wenn Sie Rumtorte lieben, dann sollen 
Sie zur Taufe unseres ersten Kindes ein ganzes Fäßchen Rum 
bekommen!« Nach neun Monaten wurde das junge Paar 
mitten in der Nacht von einem Telegrammboten geweckt. 
Das Telegramm stammte von Max Reger und lautete: 
»Faule Bande! Wo bleibt mein Rum?« 


Obsttorte 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Salz hinzugeben. 
Das mit Backin gemischte und gesiebte Mehl abwech- 
selnd mit der Milch unterrühren. Nur so viel Milch ver- 
wenden, daß der Teig schwer (reißend) vom Löffel fällt. 
Den Teig in eine gefettete, mit Semmelmehl ausgestreute 
Spezial-Tortenbodenform (Durchmesser 26 cm) füllen 
und glatt streichen. j 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 


ö 


Teig: 
250 g Butter oder Margarine 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eier, etwas Salz 
!/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
200 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
3 9 Dr. Oetker Backin 

(1 gestrichener Teel.) 

100 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 
75 g Schokolade (kleingeschnitten) 
50 g Zitronat (Sukkade) 

(in Würfel geschnitten) 
Zutatenmengen für 2 Personen: 
Teig: 

100 g Butter oder Margarine 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Ei, etwas Salz 
5 Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 
100 g Weizenmehl 
30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBl.) 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 

("Ja gestrichener Teel.) 

40 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 
20 g Schokolade (kleingeschnitten) 
15 g Zitronat (Sukkade) 

(in Würfel geschnitten) 


Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Teig: 
75 g Butter oder Margarine 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eier, etwas Salz 
150 g Weizenmehl 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
etwa 2 Eßl. Milch 


Belag: 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen- 
Pulver Vanille-Geschmack 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

knapp '/a I kalte Milch 

500-750 g rohes, gedünstetes 

oder eingemachtes Obst 

(z. B. Ananas, Äpfel, Aprikosen, 

Erdbeeren, Kirschen, Pfirsiche, 

Stachelbeeren, Weintrauben usw.) 


Guß: 

1 Päckchen Dr. Oetker Tortenguß 
!Ja I Wasser oder Fruchtsaft 
Zucker nach Angabe auf dem 
TortenguB-Beutel 


Zum Verzieren: 

Einige Mandeln 

(abgezogen, in Scheiben geschnitten) 
oder Haselnußkerne 

(in Scheiben geschnitten) 


Teig: 
250 g Buiter oder Margarine 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Ei, etwas Salz 
500 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 
Füllung: 
1 kg Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
1 Päckchen Dr. Oetker Soßen- 
Pulver Vanille-Geschmack 
1Ei 
200 g Zucker 
5 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
50 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 


Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 175-195. 
Backzeit: 20-25 Minuten. 


Für den Belag Soßen-Pulver und Zucker nach und 
nach mit der Milch anrühren, unter Rühren zum Kochen 
bringen und einmal kurz aufkochen lassen. Während 
des Erkaltens den Pudding ab und zu durchrühren und 
ihn dann erkaltet gleichmäßig auf den Tortenboden 
streichen. 

Weiches Obst roh verwenden und es folgendermaßen 
vorbereiten: Aprikosen, Erdbeeren und Pfirsiche wa- 
schen, gut abtropfen lassen, entsteinen oder enistielen. 
Gedünstetes Obst (Äpfel schälen, in Viertel oder Achtel 
schneiden und in Zuckerwasser vorsichtig gar kochen!) 
oder eingemachtes Obst auf einem Sieb gut abtropfen 
lassen. Die vorbereiteten Früchte dann auf den Torten- 
boden legen. 

Den Guß nach der Vorschrift auf dem Beutel zube- 
reiten, auf das Obst geben und die Torte am Rand mit 
Mandel- oder Haselnußscheiben verzieren. 


GEBÄCK AUF DEM BACKBLECH 


DE er a a Bea a ren 
Krumeikuchen MIT WUGTKIUN 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Salz hinzugeben. 
Die Hälfte des mit Backin gemischten und gesiebten 
Mehls eßlöffelweise unterrühren. Den Rest des Mehls 
auf den Teig schütten und so mit den Händen oder mit 
2 Gabeln darunter arbeiten, daß eine krümelige Masse 
entsteht. 

Für die Füllung den Quark durch ein Sieb streichen 
und mit Soßen-Pulver, Ei, Zucker, Backöl und Rosinen 
verrühren. 

Die Hälfte des Teiges auf ein gefettetes Backblech geben, 
den Teig am Boden gut andrücken und an den Rändern 
etwa '/2cm hochdrücken. Den Teig mit der Quarkfüllung 
bestreichen und mit den restlichen Krümeln bestreuen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, backen 
!/a große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, 
backen 3-4. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 175-195. 
Backzeit: 25-45 Minuten. 


Nußkuchen mit Guß 


Für den Teig Haselnußkerne, Zucker, Gewürze und 
das mit Backin gemischte und gesiebte Mehl in eine 
Schüssel geben. Dann nach und nach Eier und Milch 
darunter rühren. Nur so viel Milch verwenden, daß der 
Teig schwer (reißend) vom Löffel fällt. Den Teig auf ein 
gefettetes Backblech streichen. 


Gas: !/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 25 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit dem 
Extraktpulver mischen und mit so viel Wasser glatt- 
rühren, daß eine dickflüssige Masse entsteht. Dann die 
heiße Butter dazugeben. Den Kuchen sofort nach dem 
Backen damit bestreichen und ihn in beliebig große 
Stücke schneiden. 


KLEINGEBÄCK 
Spritzgebäck, hell oder dunkel! 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz (für den dunklen 
Teig Wasser) hinzugeben. Das mit Gustin (und Kakao) 
gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise unterrühren. 
Bevor das Mehl ganz untergearbeitet ist, wird der Teig 
sehr fest. Dann den Rest des Mehls und die Mandeln 
leicht darunter kneten und den Teig in S-Formen oder 
Kränzen auf ein Backblech spritzen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/agroße Flamme; Regler 5Minuten vorheizen 3-4, 
backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O3-U3 
(2. Blech O2 - U 2); Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 10 Minuten. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
dem Wasser glattrühren. Dann das heiße Fett dazu- 
geben und von dem hellen Spritzgebäck die Enden der 
$-Kuchen oder die Kränze zur Hälfte damit bestreichen. 


Teig: 

250 g Haselnußkerne (gemahlen) 

200 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2-3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

250 g Weizenmehl 

12 g Dr. Oetker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 

2 Eier 

gut '/a I Milch 

Guß: 

200 g Puderzucker 

1 gehäufter Teel. Kaffee-Extraktpulver 

2-3 EBl. heißes Wasser 

20 g Butter (zerlassen) 


Heller Teig: 

375 g Butter oder Margarine 

250 g Zucker 

2 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
etwas Salz 

250 g Weizenmehl 

250 g Dr. Oetker Gustin 

125 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 
Guß: 

100 g Puderzucker 

20 g Kakao (2 gestrichene EBl.) 

1'/2 EBl. heißes Wasser 

50 g Butter (zerlassen) 

oder 

Dunkler Teig: 

375 g Butter oder Margarine 

250 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 EBl. Wasser 

etwas Salz 

250 g Weizenmehl 

250 g Dr. Oetker Gustin 

30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 

125 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 


100 g Butter oder Margarine 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Ei, etwas Salz 
2 Eßl. Wasser 
150 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
50 g Schokolade (kleingeschnitten) 


275 g Butter 
250 g feinkörniger Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eßl. Milch 
375 g Weizenmehl 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 


125 g Butter oder Margarine 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1Ei 
125 g Weizenmehl 
75 g Dr. Oetker Gustin 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
100 g Kokosraspeln 
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ırsarethen-Plätzc 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach einen 
Teil des Zuckers, den Vanillin-Zucker, das Ei, den Rest 
des Zuckers, das Salz und das Wasser hinzugeben. Das 
mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl 
eßlöffelweise unterrühren. Die Schokolade zuletzt unter 
den Teig heben. Mit 2 Teelöffeln etwa walnußgroße 
Teighäufchen nicht zu dicht nebeneinander auf ein ge- 
fettetes Backblech setzen und goldbraun backen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U2; 
Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 15 Minuten. 
Heidesand 

Die Butter zerlassen, bräunen und kalt stellen. Das er- 
starrte Fett schaumig rühren, nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker und Milch hinzugeben und so lange rüh- 
ren, bis die Masse weißschaumig geworden ist. ?/a des 
mit Backin gemischten und gesiebten Mehls eßlöffel- 
weise unterrühren. Den Rest des Mehls mit dem Teig- 
brei zu einem glatten Teig verkneten. Etwa 3 cm dicke 
Rollen daraus formen, sie so lange kalt stellen, bis sie 
hart geworden sind, und dann '/2 cm dicke Scheiben 
davon abschneiden und auf ein Backblech legen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/a große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
2'/2-3'/2, backen 2'/2-3'/2. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U2; 
Regler 175-195. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 

(Abb, 5. 164) Kokosberge 
Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker und Ei hinzugeben. Das mit Gustin und 
Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise unter- 
rühren. Die Kokosraspeln zuletzt unter den Teig heben 
und mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf ein gefettetes 
Backblech setzen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/a große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 
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Tatzen 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker und Ei hinzugeben. Das 
mit Gustin gemischte und gesiebte Mehl eBlöffelweise 
unterrühren. Die Mandeln zuletzt unter den Teig heben, 
ihn in einen Spritzbeutel (mit gezackter Tülle) füllen und 
in Form von kleinen Tatzen auf ein gefettetes Backblech 
spritzen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O3-U3 
(2. Blech O2 -U 2); Regler 175-195. 

Backzeit: 10-15 Minuten. 


Für die Füllung die Kuvertüre in einen kleinen Topf 
geben und im Wasserbad so lange unter Rühren vor- 
sichtig erwärmen, bis sie geschmolzen ist. Von der Hälfte 
der ganzen Gebäckmenge jeweils zwei Stück, davon eins 
auf der glatten Seite dünn mit Kuvertüre bestrichen, auf- 
einander legen und gut andrücken. Die übrigen Plätz- 
chen ebenso zusammensetzen, nur zum Füllen Aprikosen- 
Konfitüre nehmen. Das Gebäck an den Spitzen mit Kuver- 
türe bestreichen. 


GEBÄCK IM WAFFELEISEN 


Ent ruht GERT y V 792 3 PR SER 
sahnewalttein (harte Watlein) 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker und Eigelb hinzugeben. Das mit Gustin 
und Backin gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd 
mit der Sahne unterrühren. Zuletzt das zu steifem Schnee 
geschlagene Eiweiß darunter heben. Den Teig in nicht 
zu großer Menge in ein gut erhitztes und gefettetes 
Waffeleisen füllen und sofort gut verstreichen. Die Waf- 
feln von beiden Seiten goldbraun backen, einzeln auf 
einem Kuchenrost erkalten lassen und dann mit Puder- 
zucker bestäuben. 


; 


Teig: 

250 g Butter oder Margarine 

175 g feinkörniger Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
TEi 

175 g Weizenmehl 

175 g Dr. Oetker Gustin 

75 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 
Füllung und zum Bestreichen: 
100 g Kuvertüre 

50 g Aprikosen-Konfitüre 


Teig: 
250 g Butter oder Margarine 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eigelb 
125 qg Weizenmehl 
125 g Dr. Oetker Gustin 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
'Ja | Sahne 
4 Eiweiß 
Zum Backen: 
Speckschwarte oder etwas Öl 


Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Teig: 
175 g Kokosfett 
175 g feinkörniger Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3-4 Eier, etwas Salz 
!/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
200 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 
('/2 gestrichener Teel.) 
Zum Backen: 
Speckschwarte oder etwas Öl 


Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Teig*: 

65 g Butter oder Margarine 

250 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eier 

250 g Weizenmehl 

etwa ®/s | Wasser 


Zum Backen: 
Speckschwarte oder etwas Öl 


*Dieser Teig läßt sich nur für ein 
Spezial-Eiserkucheneisen verwenden. 


Abb. $. 121) Sandwaffeln 


In das zerlassene und wieder etwas festgewordene Fett 
Zucker und Vanillin-Zucker geben und so lange rühren, 
bis Fett und Zucker weißschaumig geworden sind. Dann 
nach und nach Eier und Gewürze hinzugeben (jedes Ei 
etwa 5 Minuten unterrühren!). Das mit Gustin und 
Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise unter- 
rühren. Den Teig in nicht zu großer Menge in ein gut 
erhitztes und gefettetes Waffeleisen füllen und sofort gut 
verstreichen. Die Waffeln von beiden Seiten goldbraun 
backen, einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen 
und dann mit Puderzucker bestäuben, 


Eiserkuchen 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach etwas von 
dem Zucker, den Vanillin-Zucker, die Eier und den Rest 
des Zuckers hinzugeben. Das gesiebte Mehl abwech- 
selnd mit dem Wasser unterrühren. So viel Wasser ver- 
wenden, daß der Teig ziemlich dünn ist. Den Teig in 
nicht zu großer Menge in ein gut erhitztes und gefettetes 
Eiserkucheneisen füllen und von beiden Seiten goldbraun 
backen. Die Blättchen schnell aus dem Eisen lösen und 
noch heiß zu Röllchen oder Tüten wickeln. 

Damit die Eiserkuchen knusprig bleiben, sie in gut 
schließenden Blechdosen aufbewahren. 


DER 


KNET 


i 


Die im Rezept 
angegebenen Zutaten 
werden in der 
vorgeschriebenen Menge 
und in der 

angegebenen Reihenfolge 
bereitgestellt. 


Für die Teigbereitung 
empfehlen sich 

die hier abgebildeten 
Dr. Oetker Backgeräte. 


NOTWENDIGE VORARBEITEN 


1. Das Fett muß bei der Verarbeitung fest sein; deswegen muß weiches Fett vorher kalt 
gestellt werden. 

2. Die Früchte nach der Anweisung unter Rührteig (S. 21) vorbereiten. 

3. Für Knetteige Backbleche und -formen im allgemeinen nicht fetten. Eine Ausnahme 
bilden Spezial-Tortenbodenformen, Torteletteformen und Bleche für Stollen und für wasser- 


a DIE VERARBEITUNG DES TEIGES 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbreit (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung 
eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Gewürze, Eier und, je nach Rezept, Flüssigkeit hinein- 
geben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf die in Stücke 
geschnittene kalte Butter (Margarine, Schweineschmalz) und, je nach Rezept, die vorbereiteten 
Früchte geben, sie mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. Diesen zu einer Rolle formen. Sollte der Teig kleben, ihn eine Zeitlang kalt 
stellen oder noch etwas Mehl hinzugeben. 


DIE EINZELNEN 
ARBEITSGÄNGE 


1.»Mehl und Backin mischen 
und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. .. .« 
Mischen und Sieben lockern das 
Mehl auf und verteilen das Backin 
gleichmäßig im Mehl. Das Ge- 
bäck wird dadurch besser ge- 
lockert. Ist außerdem Kakao an- 
gegeben, so gibt man ihn zum 
Mehl. 


2.»... In die Mitte eine Vertie- 
fung eindrücken, .. .« 
Damit der Rand gleichmäßig dick 
wird, drückt man die Vertiefung 
mit einem Löffel in die Mitte des 
Mehlberges. Man achtet darauf, 
daß die Tischplatte auf keinen 
Fall sichtbar wird. 


3.»... Zucker, Vanillin-Zucker, 

Gewürze, Eier und, je nach 
Rezept, Flüssigkeit hinein- 
geben... .« 
Man gibt die Zutaten in der an- 
gegebenen Reihenfolge in die Ver- 
tiefung (dabei in den Zucker 
wieder eine Vertiefung drücken!). 
Eier werden immer vor der Zu- 
gabe einzeln über einer Tasse auf- 
geschlagen und geprüft, ob sie 
frisch sind. Falls Flüssigkeit vor- 
geschrieben ist, gibt man sie auf 
den Zucker. Sollte es sich um 
mehrere Eßlöffel Flüssigkeit han- 
deln, gibt man sie nach und nach 
hinzu und arbeitet jeden einzelnen 
unter das Mehl und den Zucker, 
bevor der nächste folgt (siehe 
Punkt 4). 

4.»... und mit einem Teil des 

Mehls zu einem dicken Brei 
verarbeiten. .. .« 
Man nimmt eine Gabel und ver- 
arbeitet Zucker, Vanillin-Zucker, 
Gewürze, Eier und Flüssigkeit zu- 
sammen mit einem Teil des Mehls 
zu einem dicken Brei (Mehl schnell 
einarbeiten!). Wichtig ist, daß der 
Brei dick genug wird, da sonst 
die Weiterverarbeitung erschwert 
wird. 

5.»... Darauf die in Stücke ge- 
schnittene kalte Butter (Mar- 
garine,Schweineschmalz) und, 
je nach Rezept, die vorbe- 
reiteten Früchte geben, .. .« 
Für das Gelingen eines einwand- 
freien Knetteiges ist kalte, feste 
Butter (Margarine, Schweine- 
schmalz) Voraussetzung. Zu wei- 
ches Fett ergibt einen klebrigen 
Teig, der sich schwer verarbeiten 
läßt. Mehr Mehl, als im Rezept 
angegeben, darf bei fettreichen 
Teigen nicht genommen werden, 


da der Teig dadurch krümelig 
und das Gebäck hart wird. Man 
schneidet das feste Fett in kleine 
Stücke, bevor es auf den Brei ge- 
legt wird (verteilt sich gleich- 
mäßiger). Sind Früchte vorge- 
schrieben, so werden sie auf das 
Fett gegeben. 


6. ». . .siemit Mehl bedecken... .« 
Die Butter (Margarine oder 
Schweineschmalz) wird mit Mehl 
bedeckt, damit sie beim Kneten 
gegen die Handwärme geschützt 
ist. 


7.»...und von der Mitteaus alle 
Zutaten schnell zu einem glat- 
ten Teig verkneten. ...« 
Das Kneten zerfällt in drei Ar- 
beitsgänge, in: Aufheben, An- 
drücken und Drehen (Abs. a-c). 


a) Das Aufheben des Teiges: 
Man faßt mit gestreckten, ge- 
schlossenen Fingern unter den 
Teig, hebt ihn zur Hälfte hoch 
und schlägt ihn über den liegen- 
gebliebenen Teig. Wichtig ist, 
daß man den Teig nur lose an- 
faßt, um ihn nicht unnötig zu 
erwärmen. 


b) Das Andrücken des Teiges: 
Das Andrücken wird nur mit 
dem Handballen ausgeführt, 
damit der Teig nicht zu weich 
wird. Die ganze Handfläche 
oder die Finger dürfen niemals 
den Teig beim Andrücken be- 
rühren, deswegen hält man die 
Finger möglichst hoch vom 
Teig ab. 


c) Das Drehen des Teiges: 

Man legt die inneren Hand- 
flächen leicht an den Teig und 
bewegt ihn so, daß er eine 
Vierteldrehung nach rechts 
macht. Hierbei wird er jedes- 
mal auf der Tischplatte be- 
wegt, nimmt etwas Mehl auf 
und kann nicht festkleben. 

* Die drei Knetbewegungen wer- 
den so lange wiederholt, bis 
ein glatter Teig entstanden ist. 
Hin und wieder schiebt man 
das Mehl mit einem Teig- 
schaber zusammen, damit alles 
Mehl aufgebraucht wird. 


8.»... Diesen zu einer Rolle 
formen. SolltederTeigkleben, 
ihn eine Zeitlang kalt stellen 
oder noch etwas Mehl hinzu- 
geben.« 

Damit man den Teig besser aus- 
rollen kann, formt man ihn zu 
einer Rolle. Das Kleben fettreicher 
Teige wird durch Kalistellen be- 
seitigt. An wasserreiche (milch- 
reiche) Teige gibt man noch etwas 
Mehl. 

Bevor man den Teig ausrollt, 
reinigt man das Backbrett (Tisch- 
platte) von Teigresten, damit er 
nicht kleben kann, und bemehlt 
es gleichmäßig. 


9. Um die Teigbeschaffenheit beim 

Ausrollen nicht zu verderben, rollt 
man nicht zu große Teigstücke 
aus (besonders bei Kleingebäck). 
Beim Ausrollen mußsich die Teig- 
rolle wirklich drehen und leicht 
über den Teig gehen (nicht zu 
stark drücken!). 
Während des Ausrollens ab und 
zu mit einem Pfannenmesser unter 
dem Teig herstreichen, damit er 
sofort gelöst wird, wenn er 
irgendwo kleben sollte. 


10. a) Für Kleingebäck sticht man 
den Teig so aus, daß mög- 
lichst wenig Abfall entsteht 
(Dr. Oetker Rollausstecher); 
denn Knetteig wird durch er- 
neutes Zusammenkneten und 
Ausrollen nicht besser. 


b) Knetteigböden für Obst- 
torten werden entweder in 
Springformen oder in gefette- 
ten Spezial-Tortenbodenfor- 
men gebacken. Bei einer 
Springform rollt man ?/s der 
angegebenen Teigmenge auf 
dem Boden der Form aus. Der 
Rest des Teiges wird mit einem 
gestrichenen EBßI. Mehl ver- 
knetet, zu einer Rolle ge- 
formt, als Rand auf den Boden 
gelegt und mit 2 Fingern so an 
den Springformrand gedrückt, 
daß der Rand etwa 3 cm hoch 
wird. Danach sticht man den 
Boden mehrmals mit einer 
Gabel ein, damit er keine Luft- 
blasen bekommt. 


DAS BACKEN VON KNETTEIGEN 


Alle Knetteige werden nach den Angaben unter den Rezepten gebacken. Wenn der Teig ge- 
backen ist, wird das Gebäck sofort aus der Form gelöst oder vom Backblech genommen. Dann 
legt man es (Kleingebäck einzeln nebeneinander) auf einen Kuchenrost zum Auskühlen. 


GEBACK IN FORMEN 
Mohnkuchen in einor Springfarm 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken und Zucker und Vanillin-Zucker hin- 
eingeben. Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett 
geben, es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle 
Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte 
er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 2/3 des Teiges 
auf dem Boden einer Springform (Durchmesser etwa 
26 cm) ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen 
und hellgelb backen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 200-220. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten. 

Den Boden erkalten lassen. Den Rest des Teiges zu einer 
Rolle formen, sie als Rand auf den Boden legen und so 
an die Form drücken, daß der Rand knapp 3 cm hoch 
wird. 

Für die Füllung den Mohn mahlen. Eigelb und Wasser 
mit einem Schneebesen schaumig schlagen und nach und 
nach ?/s des Zuckers dazugeben. Danach so lange 
schlagen, bis eine kremartige Masse entstanden ist. 
Unter den Eigelbkrem die Gewürze mischen. Das Eiweiß 
zu steifem Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest 
sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter 
ständigem Schlagen nach und nach den Rest des 
Zuckers dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem 
geben, darüber das Gustin sieben und darauf den Mohn, 
die Rosinen und das Zitronat streuen. Alles vorsichtig 
unter den Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!), den Teig 
auf den vorgebackenen Boden füllen und gleichmäßig 
verstreichen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O2-U3; Regler 175-195. 

Backzeit: 25-30 Minuten. 


Teig: 
175 g Weizenmehl 
1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 
65 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oeiker Vanillin-Zucker 
100 g Butter oder Margarine 
Füllung: 
150 g Mohn 
4 Eigelb 
1 EBl. warmes Wasser 
150 g Zucker 
5 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
etwas Salz 
4 Eiweiß 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
30 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
50 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 


Teig: 

150 g Weizenmehl 

3.9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

65 g Zucker 

2 Eigelb 

1 EBI. Milch oder Wasser 

50 g Butter oder Margarine 

1 gestrichener EBl. Weizenmehl 
für den Teigrand 

Belag: 

2 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 

200 g Zucker 

'/a I kalte Milch 

oder 

1/1 Milch und 'Jal Quarkmolke * 

!/2 Fläschchen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

750 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) * 

30 g Korinthen oder Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 

3 Eiweiß 

Zum Bestreichen: 

1 Eigelb 

1 Eßl. Milch zum Verquirlen 


* Den Quark in einem festen Tuch gut aus- 
drücken und erst dann wiegen (deswegen 
mehr kaufen, bei sehr feuchtem Quark etwa 
die doppelte Menge!). Die ausgepreßte 
Flüssigkeit, die Quarkmolke, kann mit 

zum Belag verwendet werden. 


iaLt c FIR FF a 
Abb. 5.36) Kfsckremtorte 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Eigelb und Flüssigkeit hin- 
eingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
2/3 des Teiges auf dem Boden einer Springform (Durch- 
messer etwa 26 cm) ausrollen. Unter den Rest den EßI. 
Mehl kneten. Dann den Teig zu einer Rolle formen, sie 
als Rand auf den Boden legen und so an die Form 
drücken, daß der Rand knapp 3 cm hoch wird. Den 
Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 200-220. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten. 


Für den Belag Pudding-Pulver und 2/a des Zuckers mit 
!/a I Milch anrühren. Die übrige Milch oder die Molke 
erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle genom- 
mene Milch das angerührte Pudding-Pulver rühren und 
einige Male aufkochen lassen. Darauf den Topf wieder 
von der Kochstelle nehmen, das Backöl und den durch 
ein Sieb gestrichenen Quark unter den Pudding geben 
und ihn unter ständigem Rühren noch einmal aufkochen 
lassen. Die heiße Masse in eine Schüssel füllen und sofort 
die Korinthen (Rosinen) hineingeben. Das Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen, den Rest des Zuckers darunter 
heben und den Schnee unter die Quarkmasse ziehen. 
Sie auf den vorgebackenen Boden geben und glatt- 
streichen. Eigelb und Milch verquirlen und damit vor- 
sichtig die obere Seite der Torte bestreichen. 


Gas: Perlgroße Flamme; Regler 1-1'/2. 

Strom: O1 -U 2; Regler 130-150. 

Backzeit: 45-60 Minuten. 

Das Gebäck darf während des Backens kaum aufgehen 
(der Belag fällt sonst wieder zusammen), wenn erfor- 
derlich, die Hitze geringer einstellen. Nach dem Backen 
die Torte sofort mit einem Messer vom Springform- 
rand lösen, sie jedoch in der Form erkalten lassen. 


” 
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Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbreit (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Vertie- 
fung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Ei (oder 
Milch) hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu 
einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke 
geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und 
von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt 
stellen. 2/3 des Teiges auf dem Boden einer Springform* 
(Durchmesser etwa 26 cm) oder einer Dr. Oetker Klein- 
Springform (Durchmesser etwa 16 cm) ausrollen. 
Unter den Rest das Mehl kneten. Dann den Teig zu einer 
Rolle formen, sie als Rand auf den Boden legen und so 
an die Form drücken, daß der Rand knapp 3 bzw. 2 cm 
hoch wird. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel 
einstechen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/a große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 200-220. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 


* Für eine Spezial-Tortenbodenform mit gewelltem Rand 
(Durchmesser etwa 26 cm) ?/a des Teiges zu einer Platte von 

gut 27 cm Durchmesser ausrollen und in die gefettete Form 
(Formenboden noch mitSemmelmehl bestreuen) legen. Den Restdes 
Teiges zu einer Rolle formen, sie in die Rille der Form legen und gut 
hoch- und an den Rand drücken. Den Teigboden mehrmals 

mit einer Gabel einstechen, 


Teig: 
150 g Weizenmehl 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 
('/a gestrichener Teel.) 
65 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 kleines Ei 
65 g Butter oder Margarine 
1 gestrichener EBl. Weizenmehl 
für den Teigrand 


Zum Bestreichen: 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen- 
Pulver Vanille-Geschmack 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

knapp '/a | kalte Milch 

Belag: 

500-750 g rohes, gedünstetes 

oder eingemachtes Obst 

(z. B. Ananas, Äpfel, Aprikosen, 

Erdbeeren, Kirschen, Pfirsiche, 

Stachelbeeren usw.) 

Guß: 

1 Päckchen Dr. Oetker Tortenguß 

Ja l Wasser oder Fruchtsaft 

Zucker nach Angabe auf dem 

Tortenguß-Beutel 


Zutatenmengen für 2 Personen: 
Teig: 
50 g Weizenmehl 
1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 
20 g Zucker (1 schwach geh. EBI.) 
!JaPäckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Teel. Milch 
25 g Butter oder Margarine 
1 gestrichener Teel. Weizenmehl 

für den Teigrand 
Belag: 
Etwa 250 g rohes, gedünstetes oder 
eingemachtes Obst 


Guß: 

!/2 Päckchen Dr. Oetker TortenguB 

9 EBI. Wasser oder Fruchtsaft 

2 schwach gehäufte Teel. Zucker 
bei Wasser oder 

1 schwach gehäufter Teel. Zucker 
bei Fruchtsaft 

Zum Verzieren der Torten: 

Einige Mandeln 

(abgezogen, in Scheiben geschnitten) 

oder Haselnußkerne 

(in Scheiben geschnitten) 


Teig: 

200 qg Weizenmehl 

3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

125 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 Messerspitze gemahlene Nelken 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

1 Eiweiß, '/2 Eigelb 

125 g Butter oder Margarine 

125 g Mandeln oder Haselnußkerne 
(gemahlen) 

Füllung: 

Etwa 100 g Konfitüre 

Zum Bestreichen: 

!/a Eigelb 

1 Teel. Milch zum Verquirlen 


Zum Bestreichen der großen Obsttorte Soßen-Pulver 
und Zucker nach und nach mit der Milch anrühren, unter 
Rühren zum Kochen bringen und einmal kurz aufkochen 
lassen. Während des Erkaltens den Pudding ab und zu 
durchrühren und ihn dann erkaltet gleichmäßig auf den 
Tortenboden streichen. 

Für den Belag weiches Obst roh verwenden und es 
folgendermaßen vorbereiten: Aprikosen, Erdbeeren und 
Pfirsiche waschen, gut abtropfen lassen, entsteinen oder 
entstielen. 

Gedünstetes Obst (Äpfel waschen, schälen, in Vier- 
tel oder Achtel schneiden und in Zuckerwasser vorsichtig 
gar kochen!) oder eingemachtes Obst auf einem 
Sieb gut abtropfen lassen. Die vorbereiteten Früchte 
dann auf den Tortenboden legen. 

Den Guß nach der Vorschrift auf dem Beutel zubereiten, 
auf das Obst geben und die Torte am Rand mit Mandel- 
oder Haselnußscheiben verzieren. 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Gewürze, Eiweiß und '/z Eigelb hineingeben 
und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei ver- 
arbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett 
und die Mandeln (Haselnußkerne) geben, sie mit Mehl 
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. 

Knapp die Hälfte des Teiges zu einer Platte in der Größe 
der Springform (Durchmesser etwa 26 cm) ausrollen 
und in 16-20 gleichmäßig breite Streifen rädern. Den 
übrigen Teig auf dem Springformboden ausrollen und 
ihn mit der Konfitüre bestreichen, dabei ringsherum am 
Rand etwa 1 cm Teig frei lassen. Die Teigstreifen gitter- 
förmig über die Konfitüre legen und mit dem ver- 
quirlten Eigelb bestreichen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 175-195. 

Backzeit: 25-30 Minuten. 


Apfel- oder Kirschtorte, gedackl 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Vertie- 
fung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, '/z Ei- 
gelb, Eiweiß und Milch hineingeben und mit einem Teil 
des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das 
in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl be- 
decken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. Etwa die Hälfte des Teiges auf dem 
Boden einer gefetteten Springform (Durchmesser etwa 
26cm) ausrollen und mehrmals miteiner Gabel einstechen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U3; 
Regler 200-220. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 

Für die Apfelfüllung die Äpfel waschen, schälen, vom 
Kerngehäuse befreien, in Stücke schneiden und mit Was- 
ser, 50 g Zucker, Zimt und Rosinen bei schwacher Hitze 
unter Rühren leicht dünsten. Die Füllung erkalten lassen 
und mit Zucker und Aroma oder Backöl abschmecken. 
Für die Kirschfüllung die Kirschen waschen, ent- 
steinen, mit dem Zucker vermischen und einige Zeit zum 
Saftziehen stehenlassen. Sie danach nur eben zum Ko- 
chen bringen und auf ein Sieb zum Abtropfen geben. 
Wenn Saft und Kirschen kalt sind, von dem Saft '/s I 
abmessen (gegebenenfalls mit Wasser ergänzen!), mit 
Backöl abschmecken und mit 4 Eßl. davon das Gustin 
anrühren. Den Saft erhitzen. In den kochenden, von der 
Kochstelle genommenen Saft das angerührte Gustin 
geben und einmal kurz aufkochen lassen. Die Kirschen 
darunter rühren und die Füllung kalt stellen. 

Aus dem übrigen Teig eine Platte in der Größe der 
Springform rollen, außerdem den Teigrest zu einer 
fingerdicken Rolle formen. Sie als Rand auf den vorge- 
backenen Boden legen und so an die Form drücken, daß 
der Rand etwa 3 cm hoch wird. Die erkaltete Fruchtfüllung 
auf den Boden streichen. Die Teigplatte darauf legen, mit 
dem verquirlten Eigelb bestreichen und mit einer Gabel 
mehrmals einstechen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O2-U 3; Regler 200-220. 

Backzeit: 20-30 Minuten. 


wir 


Teig: 
300 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
etwas Salz 
'/2 Eigelb 
1 Eiweiß 
1 EBl. Milch 
150 g Butter oder Margarine 


Apfelfüllung: 
Etwa 2 kg Äpfel 
1 EBl. Wasser 
75-100 g Zucker 
(3-4 gut gehäufte EBI.) 
‘/a Teel. gemahlener Zimt 
50 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
einige Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 
oder 
Dr. Oetker Backöl Zitrone 
oder 


Kirschfüllung: 
1 kg Sauerkirschen 
100-125 g Zucker 
einige Tropfen 
Dr. Oetker Backöl Zitrone 
30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBI.) 


Zum Bestreichen: 
'/2 Eigelb 
1 EBl. Milch zum Verquirlen 


Teig: 

100 g Weizenmehl 

1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
75 g Butter oder Margarine 


Belag: 

2 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

6 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 

125 g Butter oder Margarine 

250 g Zucker 

3 Eigelb 

500 g Quark 

abgeriebene gelbe Schale einer 
halben Zitrone 

Saft einer Zitrone 

3 Eiweiß 

"Ja I Sahne 


Besonders hübsch läßt sich die 
Sahnekremtorte mit geschnittenen 
kandierten Früchten (Ananas, 
Kirschen, Zitronat) verzieren. 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken und Zucker und Vanillin-Zucker 
hineingeben. Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett geben, es mit Mehl bedecken und alle Zutaten von 
der Mitte aus schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig 
auf dem Boden einer Springform (Durchmesser etwa 
26 cm) ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen 
und goldgelb backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O3-U3; 
Regler 200-220. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten. 


Nach dem Backen den Boden sofort vom Springform- 
boden lösen, aber erst wenn er erkaltet ist, ihn auf eine 
Tortenplatte legen, den Rand der Springform darum 
geben und schließen. 

Für den Belag die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter ständigem 
Rühren erwärmen, bis sie gelöst ist, und kalt stellen. 

Das Fett schaumig rühren und nach und nach ?2/s des 
Zuckers abwechselnd mit dem Eigelb unterrühren. Da- 
nach den durch ein Sieb gestrichenen Quark, die Zitro- 
nenschale und den -saft sowie die lauwarme Gelatine- 
lösung hinzufügen und verrühren. Das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest sein, daß ein 
Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter ständigem 
Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers dazu- 
geben. Den Schnee zusammen mit der steifgeschlagenen 
Sahne unter die Quarkmasse heben, diese gleichmäßig 
auf dem Tortenboden verteilen und glattstreichen. 

Die Torte kalt stellen, bis der Sahnekrem fest ist, und sie 
dann mit einem Messer vom Springformrand lösen. 
Veränderung: 500 g entsteinte, gekochte oder ein- 
gemachte Kirschen mit verwenden. Dann nur knapp 
die Hälfte der Quarkmasse auf dem Tortenboden 
verteilen, die gut abgetropften Kirschen gleichmäßig 
darauf legen (einen etwa 1 cm breiten Rand frei 
lassen!) und den Rest der Quarkmasse darüber geben 
und glattstreichen. 


Do 


OQurnrrks ibrot 
Quarkweißbroi 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Salz und Quark hinzugeben. 2/3 des mit Backin ge- 
mischten und gesiebten Mehls abwechselnd mit der 
Flüssigkeit unterrühren. Den Rest des Mehls auf ein 
Backbrett (Tischplatte) schütten, darauf den Teigbrei 
geben und ihn mit dem Mehl zu einem festen Teig ver- 
kneten. (Zum Schluß läßt sich das Mehl schwer unter- 
arbeiten, jedoch keine Flüssigkeit mehr zusetzen.) Den 
Teig in eine gefettete Kastenform geben, der Länge nach 
etwa 1 cm tief einschneiden und mit Milch bestreichen. 
Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 

Strom: O1 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 45-60 Minuten. 


Zwieback 


Das Brot am nächsten Tag in zwiebackdicke Scheiben 
schneiden, auf ein Backblech legen und braun rösten. 


Gas: Knapp '/s große Flamme; Regler 1-2. 

Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O 1 - U 2; Regler 130-150. 

Backzeit: 30-40 Minuten (nach der Hälfte der Backzeit 
die Zwiebäcke wenden!). 


Damit die Zwiebäcke nicht weich werden, sie in einer 
gut schließenden Blechdose aufbewahren. 


rn BE ER nen 
Obsttorte mit Streuseln 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Ei hin- 
eingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem Brei ver- 
arbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett ge- 
ben, es mit Mehl bedecken und alle Zutaten schnell zu 
einem Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn kalt stellen. 
2/s des Teiges auf dem Boden einer Springform (Durch- 
messer etwa 26 cm) ausrollen. Unter den Rest den EBI. 
Mehl kneten. Dann den Teig zu einer Rolle formen, sie 
als Rand auf den Boden legen und so an die Form 
drücken, daß der Rand knapp 3 cm hoch wird. Den 
Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. 


Teig: 

50 g Butter oder Margarine 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

etwas Salz 

250 g Quark (Topfen) * 
(gut ausgepreßt, durch ein Sieb 
gestrichen) 

500 g Weizenmehl 

2 Päckchen Dr. Oetker Backin 

7 EBI. Milch 


oder Milch, gemischt mit Quarkmolke * 


Zum Bestreichen: 
Etwas Milch 


* Den Quark in einem festen Tuch gut aus- 
drücken und erst dann wiegen (deswegen bei 
feuchtem Quark mehr kaufen). Die aus- 
gepreßte Flüssigkeit, die Quarkmolke, kann 
mit zum Teig verwendet werden. 


Ein Quarkweißbrot nach 
obenstehendem Rezept backen. 


Teig: 
150 g Weizenmehl 
1'/2 9 Dr. Oetker Backin 
('/2 gestrichener Teel.) 
65 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 kleines Ei 
65 g Butter oder Margarine 
1 Eßl. Weizenmehl für den Teigrand 


Füllung: 

500-750 g Äpfel oder Pflaumen 
Streusel: 

150 g Weizenmehl 

75-100 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Messerspitze gemahlener Zimt 
75-100 g Butter oder Margarine 


Bei zu kleinen Streuseln einige 
Tropfen Milch zusetzen, bei zu großen 
Streuseln noch etwas Mehl 
hinzugeben ! 


Teig: 
375 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
125 g Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
eiwas Salz 
1Ei 
200 g Butter oder Margarine 
Zum Bestreichen: 
Etwa 200 g Aprikosen-Konfitüre 
Streusel: 
350 g Weizenmehl 
175 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Messerspitze gemahlener Zimt 
175-200 g Butter oder Margarine 
evil. 1-2 EBl. Wasser 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme: 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2- U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: 15-20 Minuten. 


Für die Füllung die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse 
befreien und in kleine Stücke schneiden. Die Pflaumen 
waschen, entsteinen und in Viertel schneiden. Die Äpfel 
(Pflaumen)gleichmäßig aufden abgekühltenBoden geben. 
Für die Streusel das Mehl in eine Schüssel sieben und 
mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt vermischen. Das 
Fett in Flöckchen dazugeben und alles mit 2 Gabeln zu 
Streuseln vermengen. Diese gleichmäßig auf den mit 
Obst belegten Tortenboden geben. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: O2-U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: 25-30 Minuten. 


GEBÄCK AUF DEM BACKBLECH 
Prasselkuchen 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Gewürze und Ei hinein- 
geben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig 
auf einem gefetteten Backblech ausrollen und gleich- 
mäßig mit der Konfitüre bestreichen. 

Für die Streusel das Mehl in eine Schüssel sieben und 
mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt vermischen. Das 
Fett in Flöckchen dazugeben und alles mit 2 Gabeln zu 
Streuseln vermengen. Sollte die Masse zu wenig krümeln, 
noch 1-2 EßI. Wasser hinzugeben. Die Streusel gleich- 
mäßig auf dem mit Konfitüre bestrichenen Teig verteilen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 -U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: Etwa 25 Minuten. 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbreit (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Ei 
hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem 
dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnit- 
tene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der 
Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig ver- 
kneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Den Teig dünn ausrollen, mit einer runden Form (Durch- 
messer 6 cm) ausstechen und auf ein Backblech legen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/z große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 8-12 Minuten. 


Nach dem Erkalten die Hälfte der Plätzchen auf der 
Unterseite mit Konfitüre bestreichen und die übrigen 
darauf legen. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit dem Aroma 
und so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige 
Masse entsteht. Die Oberfläche der zusammengesetzten 
Plätzchen damit bestreichen und in die Mitte jedes Tört- 
chens eine Kirsche oder ein Geleestückchen setzen. 


Mokkc 


Für den Teig Mehl, Gustin, Kakao und Backin mischen 
und auf ein Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte 
eine Vertiefung eindrücken, Zucker, Ei und Flüssigkeit 
hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem 
dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnit- 
tene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der 
Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig 
verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Den Teig dünn ausrollen, mit einer runden Form etwa 
40 Plätzchen (Durchmesser etwa 8 cm) ausstechen und 
auf ein Backblech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3-U3 (2. Blech O2 - U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 


Teig: 
300 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
TEi 
150 g Butter oder Margarine 
Füllung: 
Etwas Konfitüre 
Guß: 
125 g Puderzucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
1-1'/2 EBl. heißes Wasser 
Zum Verzieren: 
Eingemachte Kirschen oder Gelee 


Teig (für 20 Törtchen): 
250 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
20 g Kakao (2 gestrichene EBßl.) 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
75 g Zucker 
1Ei 
1 EBl. Milch oder Wasser 
150 g Butter oder Margarine 


Guß: 

100 g Puderzucker 

20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 

1-2 EBl. heißes Wasser 

30 g Butter oder Margarine (zerlassen) 


Zum Bestreuen: 

Einige Mandeln (abgezogen, gehackt) 

Mokkakrem: 

!/a Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

'!/al kalte Milch 

100 g Butter oder Margarine 

1 gut gehäufter Teel. 
Kaffee-Extraktpulver 


Teig: 
300 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1Ei 
2 EB. Milch oder Wasser 
125 g Butter oder Margarine 
Füllung: 
200 g Haselnußkerne (gemahlen) 
100 g Zucker 
4-5 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
!/2 Eigelb, 1 Eiweiß 
3-4 EBßl. Wasser 
Zum Bestreichen: 
"Ja Eigelb 
1 Eßl. Milch zum Verquirlen 


Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben. Die Hälfte der 
erkalteten Plätzchen auf der oberen Seite mit dem Guß 
bestreichen und den Rand mit den Mandeln verzieren. 
Für den Mokkakrem Pudding-Pulver und Zucker mit 
3 EßI. von der Milch anrühren. Die übrige Milch er- 
hitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch das angerührte Pudding-Pulver rühren und kurz 
aufkochen lassen. Danach sorgfältig das Extraktpulver 
unter den Pudding rühren und ihn während des Er- 
kaltens ab und zu durchrühren. Das Fettschaumig rühren 
und den erkalteten Pudding eßlöffelweise darunter geben 
(darauf achten, daß weder Fett noch Pudding zu kalt 
sind, da dann die sogenannte Gerinnung eintritt!). 

Die nicht bestrichenen Plätzchen auf der Unterseite 
spiralförmig vom Rand zur Mitte hin mit dem Mokka- 
krem bespritzen und die übrigen darauf legen. 


Abb. $.76) Haselnußkranz 
Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und 
Flüssigkeit hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu 
einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke 
geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig 
zu einem Rechteck von etwa 35x45 cm ausrollen. 
Für die Füllung Haselnußkerne, Zucker, Backöl, '/a Ei- 
gelb und Eiweiß mit so viel Wasser verrühren, daß eine 
geschmeidige Masse entsteht. Diese mit einem Teig- 
schaber auf den ausgerollten Teig streichen. Den Teig 
von der längeren Seite her aufrollen, als Kranz auf ein 
gefettetes Backblech legen, mit dem verquirlten Eigelb 
bestreichen und den Außenrand in gleichmäßigen Ab- 
ständen etwa '/2 cm tief einschneiden. 
Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 - U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 45 Minuten. 
Als Veränderung die Haselnußkerne mit 120 g (etwa 
6 gestrichene EBI.) Bienenhonig *, dem Backöl, dem 
!/a Eigelb, dem Eiweiß und 2-3 EßI. Wasser verrühren. 


* z.B. Langnese-Honig 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Eiweiß, 
t/a Eigelb und Flüssigkeit hineingeben und mit einem Teil 
des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das 
in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl be- 
decken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, noch 
etwas Mehl hinzugeben. Knapp die Hälfte des Teiges 
dünn ausrollen, für die Decke eine Teigplatte in der 
Größe des Backblechs (etwa 30x40 cm) ausrädern und 
auf Papier wickeln. Den Rest des Teiges so ausrollen, 
daß er etwas größer als das Backblech ist. Diese Teig- 
platte am besten locker auf die Teigrolle wickeln und 
dann auf das gefeitete Backblech legen. 


Für die Apfelfüllung die Äpfel waschen, schälen, vom 
Kerngehäuse befreien, in Stücke schneiden und mit? gut 
gehäuften Eßl. Zucker und den Korinthen (Rosinen) bei 
schwacher Hitze unter Rühren leicht dünsten. Die Äpfel 
etwas abkühlen lassen und mit dem Rest des Zuckers 
und dem Aroma abschmecken. 


Für die Kirschfüllung die Kirschen waschen, ent- 
steinen, zuckern und einige Zeit zum Saftziehen stehen- 
lassen. Sie danach nur eben zum Kochen bringen, auf 
ein Sieb zum Abtropfen geben und Saft und Kirschen 
erkalten lassen. '/2 | von dem abgelaufenen kalten 
Kirschsaft abmessen (gegebenenfalls mit Wasser er- 
gänzen!) und mit 4 EßI. davon das Gustin oder das 
Pudding-Pulver anrühren. Den Kirschsaft erhitzen. In 
den kochenden, von der Kochstelle genommenen Kirsch- 
saft das angerührte Gustin (Pudding-Pulver) rühren und 
einmal kurz aufkochen lassen. Die gut abgetropften 
Kirschen darunter rühren und die Masse kalt stellen. 


Für die Quarkfüllung den durch ein Sieb gestrichenen 
Quark mit Soßen-Pulver (Pudding-Pulver), Ei, Zucker, 
Backöl und Rosinen vermischen. 

Die Füllung auf das mit Teig belegte Backblech streichen, 
dabei an der offenen Seite des Blechs etwa 2 cm Teig 
frei lassen. Eigelb und Milch verquirlen und damit die 
über die Füllung geschlagenen Teigränder bestreichen. 
Die Teigdecke darauf legen, mit der verquirlten Eigelb- 
milch bestreichen und mit einer Gabel mehrmals ein- 
stechen. 


Teig: 
375 g Weizenmehl 
12 g Dr. Oeiker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Eiweiß, '/2 Eigelb 
5 Eßl. Milch oder Wasser 
150 g Butter oder Margarine 


Apfelfüllung: 

1'/2 kg Äpfel 

50-125 g Zucker 

50 g Korinthen oder Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 

einige Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 

oder 

Kirschfüllung: 

1'/2 kg Sauerkirschen 

175 g Zucker 

50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 

oder 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 


oder 
Quarkfüllung: 
1 kg Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
1 Päckchen Dr. Oetker Soßen- 
Pulver Vanille-Geschmack 
oder 
!/a Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 
1 Ei 
200-250 g Zucker 
5 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
50 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
Zum Bestreichen: 
'/2 Eigelb 
1 EB. Milch zum Verquirlen 


Teig 

(für 12-14 Törtchen, Durchmesser 

etwa 10 cm): 

200 g Weizenmehl 

3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

75 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

etwas Salz 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

2 EBl. Wasser 

100 g Butter oder Margarine 

Belag: 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen- 
Pulver Vanille-Geschmack 

25 g Zucker (1 gut gehäufter ERI.) 

knapp '/a I kalte Milch 

500-750 g rohes, gedünstetes oder 
eingemachtes Obst 

(z. B. Ananas, Aprikosen, Erdbeeren, 

Heidelbeeren, Kirschen, Pfirsiche, 

Stachelbeeren usw.) 

Guß: 

1 Päckchen Dr. Oetker Tortenguß 

"Jal Wasser oder Fruchtsaft 

Zucker nach Angabe auf dem 
Tortenguß-Beutel 

Zum Verzieren: 

'/a]s | Sahne 

Zucker nach Geschmack 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: 20-30 Minuten. 


Obsitörtchen 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Gewürze 
und Wasser hineingeben und mit einem Teil des Mehls 
zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke 
geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und 
von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt 
stellen. Den Teig etwa 3 mm dick ausrollen, mit einer 
runden Form (Durchmesser etwa 10 cm) ausstechen, auf 
ein Backblech legen und mit einer Gabel mehrmals ein- 
stechen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O3 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 


Für den Belag Soßen-Pulver und Zucker nach und nach 
mit der Milch anrühren, unter Rühren zum Kochen 
bringen und einmal kurz aufkochen lassen. Während 
des Erkaltens den Pudding ab und zu durchrühren und 
ihn dann erkaltet gleichmäßig auf die Plätzchen streichen. 
Weiches Obst roh verwenden und folgendermaßen 
vorbereiten: Aprikosen, Erdbeeren, Heidelbeeren und 
Pfirsiche waschen, gut abtropfen lassen, entsteinen, ent- 
stielen oder verlesen. 

Gedünstetes oder eingemachtes Obst auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen. Die vorbereiteten Früchte auf die 
Plätzchen legen (einen etwa 1 cm breiten Rand frei 
lassen!). 

Den Guß nach der Vorschrift auf dem Beutel zubereiten, 
auf das Obst geben und die Törtchen am Rand mit der 
steifgeschlagenen, gesüßten Sahne verzieren. 


NE 
& 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Ei hin- 
eingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig 
zu einem Rechteck von 32x24 cm ausrollen, auf ein 
Backblech legen und dünn mit Konfitüre bestreichen. 
Für den Belag das Fett mit Zucker, Vanillin-Zucker und 
Wasser zerlassen und einmal aufkochen. Die Haselnuß- 
kerne (Kokosraspeln) darunter mengen und alles kalt stel- 
len. Die abgekühlte Masse auf dem Teig verteilen und vor 
den Teig einen geknifften Papierstreifen legen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 20-30 Minuten. 

Nach dem Backen das Gebäck etwas abkühlen lassen, 
in Vierecke von etwa 8x8 cm schneiden und diese 
nochmals in Hälften teilen, so daß Dreiecke entstehen. 
Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und die beiden 
spitzen Ecken des Gebäcks damit bestreichen. 


Flana-Törtchen 


Für den Teig Mehl, Gustin und Backin mischen und auf 
ein Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Sahne 
(Milch) hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu 
einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke ge- 
schnittene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig 
etwa 3 mm dick ausrollen, 40 Plätzchen (Durchmesser 
etwa 7'/a cm) ausstechen und auf ein Backblech legen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O3-U3 (2. Blech O2-U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: 12-15 Minuten. 


= 


Teig: 
150 g Weizenmehl 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 
('/2 gestrichener Teel.) 
65 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1Ei 
65 g Butter oder Margarine 
Zum Bestreichen: 
2 Eßl. Aprikosen-Konfitüre 
Belag: 
100 g Butter oder Margarine 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eßl. Wasser 
200 g Haselnußkerne 
(halb gemahlen, halb gehackt) 
oder 
200 g Kokosraspeln 
Guß: 
50 g Puderzucker (2 gut gehäufte ERI.) 
2 gehäufte Teel. Kakao 
etwa 2 EBl. heißes Wasser 
10 g Butter oder Margarine (zerlassen) 


Teig (für 20 Törtchen): 
250 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte ERI.) 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 EBßl. saure Sahne oder Milch 
175 g Butter oder Margarine 


Butterkrem: 

1 Päckchen Dr. Oeiker Schokoladen- 
Flana 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 

4 EBI. kalte Milch zum Anrühren 

'/a I Milch 

150 g Butter oder Margarine 

25 g Kokosfett (zerlassen) 

Guß: 

75 g Puderzucker 

20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 

1'/2 EBl. heißes Wasser 

25 g Kokosfett (zerlassen) 


Teig: 
300 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1Ei 
150 g Butter oder Margarine 
Füllung: 
Etwas Konfitüre 
Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 
Zum Verzieren: 
Eiwas rote Konfitüre 


Für den Butterkrem den Inhalt des Päckchens und den 
Zucker in einer Tasse gut mischen, zunächst 2 EBßl. Milch 
hinzugeben und mit einer Gabel durchschlagen, bis 
keine Klümpchen mehr vorhanden sind. Dann die rest- 
lichen 2 EßI. Milch darunter rühren. Das '/a I Milch er- 
hitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam die angerührte Mischung geben, unter 
Rühren 1 Minute kochen lassen und während des Er- 
kaltens den Flana ab und zu durchrühren. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit so 
viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Dann das heiße Fettdazugeben. DieHälfteder erkal- 
teten Plätzchen aufderOberseite mitdemGuß bestreichen. 
Wenn der Flana erkaltet ist, ihn eßlöffelweise unter das 
schaumig gerührte Fett geben (darauf achten, daß weder 
Fett noch Flana zu kalt sind, da dann die sogenannte 
Gerinnung eintritt!). Zuletzt das heiße Fett darunter 
rühren. Die nicht bestrichenen Plätzchen auf der Unter- 
seite spiralförmig mit dem Krem bespritzen, die übrigen 
darauf legen und mit einem Kremtupfen verzieren. 
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w } assen 
Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Vanillin-Zucker und Ei hineingeben und mit 
einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. 
Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es 
mit Mehl bedecken und alle Zutaten schnell zu einem 
glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. Den Teig dünn ausrollen. Plätzchen 
von gleicher Form, aber in drei verschiedenen Größen 
(die gleiche Anzahl von jeder Größe) ausstechen, auf 
ein Backblech legen und goldgelb backen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 
Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O3 - U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 8-10 Minuten. 
Nach dem Backen von je drei Plätzchen verschiedener 
Größe die beiden kleineren auf der Unterseite mit Kon- 
fitüre bestreichen und terrassenförmig auf das größte 
setzen. Dann die Plätzchen mit etwas Puderzucker be- 
stäuben und mit einem Konfitüretüpfchen verzieren. 


j Zee f 
Apfel- oder Kirschrollen 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Gewürze 
und Ei hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu 
einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke ge- 
schnittene kalte Fett und den Quark (zur Verfeinerung 
durch ein Sieb streichen) geben, mit Mehl bedecken und 
von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl 
hinzugeben. 

Für die Apfelfüllung die Äpfel schälen, vom Kernge- 
häuse befreien, in Stücke schneiden und mit dem Zucker 
und den Rosinen bei schwacher Hitze unter Rühren leicht 
dünsten. Dann die Äpfel mit dem Backöl abschmecken 
und kalt stellen. 

Für die Kirschfüllung die Kirschen waschen, entsteinen, 
mit dem Zucker vermischen und kurze Zeit zum Saft- 
ziehen stehenlassen. Sie danach nur eben zum Kochen 
bringen und auf ein Sieb zum Abtropfen geben. Wenn 
Saft und Kirschen kalt sind, von dem Saft '/a | abmessen 
(gegebenenfalls mit Wasser ergänzen) und mit 4 EBI. 
davon das Gustin anrühren. Den übrigen Saft erhitzen. 
In den kochenden, von der Kochstelle genommenen Saft 
langsam das angerührte Gustin geben und einmal kurz 
aufkochen lassen. Die Kirschen darunter rühren und die 
Füllung kalt stellen. 

Den Teig teilen und jedes Stück zu einem Rechteck von 
etwa 40x30 cm ausrollen. Auf jedes Rechteck in der 
Breite von etwa 4 cm der Länge nach bergförmig die 
Hälfte der erkalteten Füllung streichen, dabei zum Rand 
hin einen Teigstreifen von gut 5 cm frei lassen, diesen 
auf die Füllung schlagen und sie in den Teig ein- 
rollen. Die Rollen an den Enden zusammendrücken, 
etwas plattdrücken, mit Milch bestreichen, mit Zucker 
bestreuen und mit einem scharfen Messer obenauf der 
Breite nach in Abständen von knapp 3 cm etwa '/a cm 
tief einschneiden. Die Rollen auf ein gefettetes Back- 
blech legen. 


Gas: !/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 25-30 Minuten. 


Die erkalteten Rollen in gleichmäßig breite Stücke von 
1'/2-2 cm schneiden. 
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Teig: 
300 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oeiker Vanillin-Zucker 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
etwas Salz, 1 Ei 
100 g Butter oder Margarine 
125 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
Apfelfüllung: 
1'/2 kg Äpfel 
75 g Zucker 
50 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
3-4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
oder 
Kirschfüllung: 
1'/2 kg Sauerkirschen 
125 g Zucker 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 


Zum Bestreichen: 

Etwas gezuckerte Milch 

Zum Bestreuen: 

Etwas Hagelzucker oder grober Zucker 


Teig: 

200 g Weizenmehl 

etwas Salz 

5 EBl. lauwarmes Wasser 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz (zerlassen) 

oder 

3 EBI. Öl 


Teig: 
1 Rezept Strudelteig (siehe oben) 
Zum Bestreichen: 
50 g Butter oder Margarine (zerlassen) 
Füllung: 
250 g Mohn 
125 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
!/a gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
50 g Butter oder Margarine (zerlassen) 
knapp '/a I heiße Milch 
50 g Rosinen 

(gewaschen, gut abgetropft) 


Strudelteig 


Das Mehl auf ein Backbrett (Tischplatte) sieben. In die 
Mitte eine Vertiefung eindrücken, das Salz hineingeben 
und unter langsamer Zugabe des Wassers und des Fettes 
mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verar- 
beiten. Diesen mit Mehl bedecken und von der Mitte aus 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Ihn auf Pergamentpapier in einen heißen, trockenen 
Emaille-Kochtopf (vorher Wasser darin kochen!) legen. 
Den Topf mit einem Deckel verschließen und den Teig 
!/a Stunde ruhen lassen. Aus diesem Strudelteig die 
folgenden Gebäcke zubereiten. 


Wiener Mohnstrudel 


Für die Füllung den Mohn mahlen und mit Zucker und 
Gewürzen mischen. Das Fett und so viel von der Milch 
darunter rühren, daß die Masse gerade streichfähig, 
aber nicht weich ist. Dann die Füllung kalt stellen. 

Den Strudelteig etwas auf einem bemehlten, großen 
weißen Tuch (Tischtuch) ausrollen, ihn dünn mit etwas 
Fett bestreichen und dann mit den Händen zu einem 
Rechteck von etwa 50x70 cm ausziehen; er muß durch- 
sichtig sein. Sollten die Ränder dicker als der Teig in der 
Mitte sein, müssen sie abgeschnitten werden. Den Strudel- 
teig mit gut der Hälfte des Fettes bestreichen, dann die 
Mohnmasse, von einer der längeren Seiten ausgehend, 
auf 2/3 des ausgezogenen Strudelteiges streichen (dabei 
an den kürzeren Seiten etwa 3 cm Teig frei lassen!) und 
sie mit den Rosinen bestreuen. Die etwa 3 cm breiten, 
freigebliebenen Teigränder auf die Füllung schlagen und 
den Teig von der längeren Seite her, mit der Füllung 
beginnend, aufrollen. Den Strudel an den Enden gut 
zusammendrücken, auf ein gefettetes Backblech legen 
und mit etwas Fett bestreichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 45-55 Minuten. 


Damit der Strudel eine mürbere Kruste bekommt, ihn 
während des Backens mit dem restlichen Fett bestreichen. 
Veränderung: An Stelle eines großen zwei kleinere 
Strudel herstellen. Diese nebeneinander auf ein Back- 
blech legen und zusammen backen. 


Für die Füllung die Äpfel waschen, schälen, vom Kern- 
gehäuse befreien, in feine Scheiben schneiden und das 
Aroma und das Backöl darunter mischen. 

Den Strudelteig etwas auf einem bemehlten, großen 
weißen Tuch (Tischtuch) ausrollen, ihn dünn mit etwas 
Fett bestreichen und dann mit den Händen zu einem 
Rechteck von etwa 50x70 cm ausziehen; er muß durch- 
sichtig sein. Sollten die Ränder dicker als der Teig in der 
Mitte sein, müssen sie abgeschnitten werden. Den Stru- 
delteig mit gut ?/s des Fettes bestreichen, dann das Sem- 
melmehl, von einer der längeren Seiten ausgehend, auf 
2/3 des ausgezogenen Strudelteiges streuen (dabei an den 
kürzeren Seiten etwa 3 cm Teig frei lassen!). Die Äpfel 
auf das Semmelmehl geben und mit Zucker, Vanillin- 
Zucker, Rosinen und Mandeln bestreuen. Die etwa 3 cm 
breiten, freigebliebenen Teigränder auf die Füllung 
schlagen und den Teig von der längeren Seite her, mit 
der Füllung beginnend, aufrollen. Den Strudel an den 
Enden gut zusammendrücken, auf ein gefettetes Back- 
blech legen und mit etwas Fett bestreichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/a große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 45-55 Minuten. 


Damit der Strudel eine mürbere Kruste bekommt, ihn 
während des Backens mit dem restlichen Fett bestreichen. 
Veränderung: Aus den angegebenen Zutaten nach Be- 
lieben an Stelle eines großen zwei kleinere Strudel her- 
stellen. Diese auf ein Backblech legen und backen. 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Vanillin-Zucker und Eier hineingeben und mit 
einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. 
Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es 
mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten 
schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, 
ihn eine Zeitlang kalt stellen. Aus diesem Teig verschie- 
denes Gebäck folgendermaßen herstellen: 


Teig: 
1 Rezept Strudelteig (S. 65) 
Zum Bestreichen: 
75 g Butter oder Margarine (zerlassen) 
Füllung: 
1-1'/2 kg Äpfel 
1 Fläschchen Dr. Oeiker Rum-Aroma 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
50 g Semmelmehl 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
50 g Rosinen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
50 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 


Teig: 
500 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eier 
250 g Butter oder Margarine 


Zum Verzieren: 

Etwas Dosenmilch 

etwas grobkörniger Zucker 

(Kristall- oder Hagelzucker) 

einige Mandeln (abgezogen, gehackt, 
in Scheiben geschnitten oder gemahlen) 
etwas Konfitüre oder Gelee 


375 g Weizenmehl 
125 g Dr. Oetker Gustin 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
250 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
2 Eier 
250 g Butter oder Margarine 
250 g Haselnußkerne 
(in Viertel geschnitten) 


Brezeln: Den Teig zu bleistiftdicken Rollen formen und 
zu Brezeln legen. Diese mit Milch bestreichen, in Zucker 
drücken und auf ein Backblech legen. 
Fruchtplätzchen: Den Teig dünn ausrollen. Runde 
Plätzchen und Ringe in gleicher Größe ausstechen, auf 
ein Backblech legen und goldgelb backen. Die erkalteten 
Plätzchen mit Konfitüre bestreichen und auf jedes einen 
mit Puderzucker bestäubten Ring legen. 

Gefüllte Plätzchen: Den Teig dünn ausrollen. Mit einer 
runden Form Plätzchen ausstechen, auf ein Backblech 
legen und goldgelb backen. Nach dem Erkalten die 
Hälfte der Plätzchen auf der Unterseite mit Konfitüre 
oder Gelee bestreichen und die anderen darauf legen. 
Das Gebäck mit Puderzucker bestäuben. 

Zucker- oder Mandelplätzchen: Den Teig dünn aus- 
rollen, runde Plätzchen ausstechen und diese auf ein 
Backblech legen. Sie mit verquirltem Eigelb bestreichen, 
mit Zucker oder Mandeln bestreuen und goldgelb backen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3 -U 3 (2. Blech O2-U2); Regler 175-195. 
Backzeit für jedes Gebäck: 8-10 Minuten. 


Nußtaler 


Mehl, Gustin und Backin mischen und auf ein Backbrett 
(Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung ein- 
drücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Backöl und Eier hin- 
eingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeiten Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett und die Haselnußkerne geben, sie mit Mehl be- 
decken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Daraus gut 2'/a cm dicke 
Rollen formen und sie so lange kalt stellen, bis sie hart 
geworden sind. Dann mit einem scharfen Messer etwa 
!/a cm dicke Scheiben davon abschneiden und sie auf 
ein Backblech legen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen !/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3 -U 3 (2. Blech O 2 - U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Vanillin-Zucker, Gewürze und Milch hinein- 
geben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Davon 4 etwa 2 cm dicke Teigrollen formen, diese mit 
den Handballen flachdrücken, so daß die Teigstreifen 
etwa 3 cm breit und 1 cm hoch sind, und sie dann kalt 
stellen, bis der Teig hart geworden ist. Die Teigstreifen 
in Dreiecke schneiden, auf jedes eine Mandel drücken 
und die Teigecken auf ein Backblech legen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 10-20 Minuten. 


elsinen- oder Zitronenschnitten 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Ei hin- 
eingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig 
in 2 gleich große Stücke teilen, und jedeszu einer Platte von 
etwa 32x22 cm ausrollen. Eine der beiden Teigplatten 
auf ein Backblech legen. 

Für die Füllung die Mandeln und den Zucker mit so 
viel Apfelsinen- oder Zitronensaft verrühren, daß eine 
gut streichfähige Masse entsteht. Zum Schluß die Schale 
darunter rühren. Den Teig auf dem Backblech gleich- 
mäßig mit der Füllung bestreichen (an den Rändern etwa 
'!/a cm Teig frei lassen!). Die andere Teigplatte darauf 
legen, sie an den Rändern gut andrücken und mit einer 
Gabel mehrmals einstechen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: 20-25 Minuten. 
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(Abb. 5. 71) 


Teig: 
250 g Weizenmehl 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
etwas Salz 
7 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
1 EBl. Milch 
200 g Butter oder Margarine 


Zum Verzieren: 
75 g Mandeln (abgezogen) 


Teig: 
250 g Weizenmehl 
3 g Dr. Oetker Backin 

(1 gestrichener Teel.) 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1Ei 
125 g Butter oder Margarine 
Füllung: 
125 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 
150 g Zucker 
Saft von 1-2 Apfelsinen oder Zitronen 
abgeriebene gelbe Schale einer 
Apfelsine oder Zitrone 


(Fortsetzung Seite 77) 


u, 


« 
v Sa 
’ AL 
\ Y 
I 
e 3 nf 
2 


” 


A 
A 
Gral 


3 ? 


wer * 


nt NT N 
u "N N 


FERIEN N. | 


u RT, BAR , x de Fe > 
u ne, a | N 


ET 

ae (re 
en TR 
VD ’ 1 Du pe ER u = 
Kutter 


Zr 


- 


Käse-Windbeutel (Rezept $. 152) 


Gemischtes Käsegebäck (Rezept 5. 82) 


Kaiserin-Friedrich-Torte (Rezept 5. 30) 
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Apfelsinen- oder Zitronenschnitten (Rezept 5. 68) 
Schichttorte (Baumkuchentorte) [Rezept 5. 32] 71 
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Teegebäck (Rezept 5. 66) 
72 


Windbeutel (Rezept $. 151) 
Eclairs oder Liebesknochen (Rezept S. 153) 73 


Gundula-Kranz (Rezept $. 89) 
74 


Obsitorte (Rezept 5. 52) 
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Haselnußkranz (Rezept 5. 59) 
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Guß: 

50 g Puderzucker (2 gut gehäufte ERI.) 

etwa 1 EBl. Apfelsinen- oder 
Zitronensaft 


Heller Teig: 
250 g Weizenmehl 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
1Ei 
125 g Butter oder Margarine 
Dunkler Teig: 
20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 
15 g Zucker (1 gestrichener EBI.) 
1 EBI. Milch 


Zum Bestreichen: 
Etwas Eiweiß 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel Saft 
glattrühren, daß eine dickflüssige Masse entsteht. Sofort 
nach dem Backen das Gebäck damit bestreichen und es 
nach dem Abkühlen in gleichmäßige Streifen (etwa 
1x5 cm) schneiden. 


chwarzwein-Gebück 


N 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Gewürze und Ei hinein- 
geben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte 
Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus 
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Unter 
eine Teighälfte den mit Zucker und Milch verrührten 
Kakao kneten. 

Die beiden Teige folgendermaßen zusammensetzen: 
Für ein Schneckenmuster den hellen und den dunklen 
Teig zu gleichmäßig großen Rechtecken ausrollen. Eines 
dünn mit Eiweiß bestreichen, das zweite darauf legen, 
ebenfalls bestreichen und beide fest zusammenwickeln. 
Für ein Schachbrettmuster aus dem je1 cm dick ausge- 
rollten hellen Teig 5 und aus dem dunklen Teig 4 je 1 cm 
breite Streifen von gleicher Länge schneiden, sie mit 
Eiweiß bestreichen, abwechselnd je drei neben- und 
übereinander legen und in dünn ausgerollten Teig ein- 
wickeln. 

Folgende Plätzchen lassen sich einfacher herstellen: 
Aus der einen Teighälfte 3 cm dicke Rollen formen, sie 
mit Eiweiß bestreichen und in den übrigen ausgerollten 
Teig einwickeln. 

Sämtliche Teigrollen eine Zeitlang kalt stellen, damit sie 
fester werden. Dann gleichmäßige Scheiben davon ab- 
schneiden und auf ein gefettetes Backblech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3 -U 3 (2. Blech O2-U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 


Dukaten-Plätzchen (Abb. 5. 126) 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und 
Flüssigkeit hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu 
einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke 
geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und 
von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt 
stellen. Den Teig dünn ausrollen, mit einer runden Form 
(Durchmesser etwa 4 cm) ausstechen und auf ein ge- 
fettetes Backblech legen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O3-U 3 (2. Blech O2 - U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 

Für die Füllung das Kokosfett zerlassen und kalt stellen. 
Den Zucker (Puderzucker vorher sieben!), den Vanillin- 
Zucker, den gesiebten Kakao und das Aroma in eine 
Rührschüssel geben und alles nach und nach mit dem Ei 
und dem lauwarmen Kokosfett verrühren. Die Füllung 
kalt stellen. Sobald sie etwas fester ist, die Hälfte der 
Plätzchen auf der Unterseite damit bestreichen und die 
übrigen mit der Unterseite darauf legen. Bevor die 
obere Seite der Plätzchen zur Hälfte mit Guß bestrichen 
wird, muß die Füllung etwas fester sein, damit sich die 
Plätzchen nicht verschieben. 

Den Guß folgendermaßen herstellen: Den mit Kakao 
gesiebten Puderzucker mit so viel Wasser glattrühren, 
daß eine dickflüssige Masse entsteht. Dann das heiße 
Fett dazugeben. 


Mannheimer Teeg 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Eigelb 
hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem 
dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnit- 
tene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der 
Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig ver- 
kneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Den Teig etwa 3 mm dick ausrollen und mit einer runden 
Form (Durchmesser etwa 4 cm) ausstechen. 
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Teig: 
250 g Weizenmehl 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1Ei 
1 EBßl. Milch oder Wasser 
125 g Butter oder Margarine 
Füllung: 
125 g Kokosfett 
65 g Puderzucker oder 
feinkörniger Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
einige Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 
1 Ei 
Guß: 
50 g Puderzucker (2 gut gehäufte ERI.) 
20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 
1-2 EBl. heißes Wasser 
15 g Butter oder Margarine (zerlassen) 
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Teig: 
250 g Weizenmehl 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eigelb 
125 g Butter oder Margarine 


Makronenmasse: 

2 Eiweiß 

80 g Zucker 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

125 g Mandeln (abgezogen, 
halb gemahlen, halb gehackt) 

oder 


Haselnußkerne 
(halb gemahlen, halb gehackt) 


Heller Teig: 
250 g Weizenmehl 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
2 EBI. Wasser 
100 g Butter oder Margarine 


oder 
Dunkler Teig: 
250 g Weizenmehl 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
3 EBl. Wasser 
125 g Butter oder Margarine 
Zum Bestreuen: 
Etwas grober Zucker 


Für die Makronenmasse das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Er muß sofest sein, daß ein Messerschnitt sicht- 
bar bleibt. Darunter nach und nach eßlöffelweise den 
Zucker und das Backöl schlagen. Die Mandeln (Hasel- 
nußkerne) unter den Eierschnee heben. Die Plätzchen 
mit der Makronenmasse bestreichen und auf ein Back- 
blech legen. Sollte die Makronenmasse nicht reichen, die 
übrigen Plätzchen dünn mit Dosenmilch bestreichen und 
mit Zucker bestreuen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3-U3 (2. Blech O2 - U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 


esenkeks, hall oder dunkel 


Mehl (für den dunklen Teig Kakao) und Backin mischen 
und auf ein Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte 
eine Vertiefung eindrücken, Zucker, Gewürze und 
Wasser hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu 
einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke 
geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und 
von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. Daraus 2-3 etwa 3 cm dicke Rollen 
formen, sie in grobem Zucker wälzen und so lange kalt 
stellen, bis sie hart geworden sind. Von den Rollen knapp 
!/a cm dicke Scheiben schneiden. Diese mit der oberen 
Seite in den groben Zucker drücken und auf ein Back- 
blech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen 0 3-U 3 (2. Blech O 2 - U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 
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Knusperchen 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Gewürze und Milch hineingeben und mit einem 
Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf 
das in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl 
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. Den Teig dünn ausrollen, mit be- 
liebigen Formen ausstechen oder ausrädern, mit Milch 
bestreichen und mit Zucker bestreuen. Die Plätzchen 
auf ein Backblech legen und goldgelb backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O3 - U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 8-10 Minuten. 


Quarkblätterteig (Topfenblätterteig) 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken 
und den Vanillin-Zucker, den durch ein Sieb gestrichenen 
Quark und das in Stücke geschnittene kalte Fett hinein- 
geben. Das Fett mit Mehl bedecken und von der Mitte 
aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig ver- 
kneten. Diesen etwa '/a cm dick ausrollen, mehrfach 
übereinanderschlagen und wieder ausrollen. Das Über- 
einanderschlagen und Ausrollen noch ein- bis zwei- 
mal wiederholen und danach den Teig eine Zeitlang 
(am besten über Nacht) kalt stellen. 

Aus diesem Quarkblätterteig die folgenden Gebäcke zu- 
bereiten. 


nfoals un 
Apfeltaschen 


Für die Füllung die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse 
befreien, raspeln und mit den übrigen Zutaten mischen. 
Den Teig knapp '/2cm dick ausrollen und runde Platten 
(Durchmesser etwa 10 cm) ausstechen. Die eine Hälfte 
jeder Teigplatte mit etwas Füllung belegen und die 
Ränder dünn mit Milch bestreichen. Die andere Teig- 
hälfte darüber klappen, an den Rändern gut andrücken 
und auf ein gefettetes Backblech legen. 
Hitze-Einstellung und Backzeit s. Kaffeegebäck ($. 81). 
Das erkaltete Gebäck mit Puderzucker bestäuben. 
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Teig: 
300 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
100-150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
4 Eßl. Milch 
50 g Butter oder Margarine 
50 g Schweineschmalz 


Zum Bestreichen: 
Etwas Dosenmilch 


Zum Bestreuen: 
Etwas Zucker 


Teig: 
250 g Weizenmehl 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
250 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt, durch ein Sieb 
gestrichen) 
200-250 g Butter oder Margarine 


Teig: 
1 Rezept Quarkblätterteig (siehe oben) 
Füllung: 
500 g Äpfel 
50 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
75 g Zucker 
10 Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 
Zum Bestreichen: Etwas Dosenmilch 


Zum Bestäuben: Etwas Puderzucker 


Teig: 

1 Rezept Quarkblätterteig (S. 80) 
Füllung: 

Etwas Konfitüre 

Guß (nach Belieben): 

100 g Puderzucker 

1-2 EBI. heißes Wasser 


Teig: 

1 Rezept Quarkblätterteig 
ohne Vanillin-Zucker ($. 80) 

Füllung: 

125 g roher oder gekochter Schinken 
(in Würfel geschnitten) 

Zum Bestreichen: 

Etwas Dosenmilch 


Teig: 

1 Rezept Quarkblätterteig 
ohne Vanillin-Zucker (S. 80) 

Zum Bestreichen: 

Etwas Dosenmilch 

Zum Bestreuen: 

Etwas Parmesan- oder geriebener 
Schweizer Käse 

etwas Kümmel 


Kaffeegebäck 


Den Teig knapp '/2cm dick ausrollen und ihn mit einem 
Kuchenrädchen in Vierecke teilen. Diese in der Mitte 
mit Konfitüre belegen, zu beliebigen Formen, Dreiecken, 
Kuverts usw. zusammenschlagen und auf ein kalt ab- 
gespültes Backblech legen. 

Gas: 10 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/a große Flamme; 

Regler 10 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3 -U 3 (2. Blech O2 - U 2); Regler 200-220. 
Backzeit: Etwa 15 Minuten. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel Was- 
ser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse entsteht. 
Die noch warmen Gebäckteilchen damit bestreichen. 


Den Teig dünn ausrollen und Platten in der Größe eines 
Springformbodens oder eines flachen Eßtellers daraus 
rädern. Die Platten viermal durchschneiden, und zwar 
so, daß zunächst Hälften, danach Viertel und dann Achtel 
entstehen. Die Achtel an den zur Mitte hin liegenden 
Spitzen mit Milch bestreichen, zur kürzeren Seite hin mit 
Schinken belegen, von dieser Seite her aufrollen und zu 
Hörnchen formen. Diese mit Milch bestreichen und auf 
ein kalt abgespültes Backblech legen. 

Gas: 10 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 10 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O 3-U 3 (2. Blech O 2 - U 2); Regler 200-220. 
Backzeit: 15-20 Minuten. 


Den Teig knapp '/2 cm dick ausrollen, Streifen und 
Vierecke daraus rädern, sie mit Milch bestreichen, mit 
etwas Käse und Kümmel bestreuen und auf ein kalt ab- 
gespültes Backblech legen. 

Gas: 10 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 10 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O 3-U 3 (2. Blech O 2 - U 2); Regler 200-220. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 

Dieses feine Käsegebäck zu Bier und Wein reichen; es 
schmeckt am besten frisch. 
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Mehl, Gustin und Backin mischen und auf ein Backbrett 
(Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung ein- 
drücken, Salz, Ei und Milch hineingeben und mit einem 
Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf 
das in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl 
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, noch 
etwas Mehl hinzugeben. Den Teig etwa 3 mm dick aus- 
rollen, gut 1 cm breite und 10 cm lange Streifen daraus 
rädern, sie mit der Milch bestreichen und mit Salz und 
Kümmel bestreuen. Um ein schöneres Aussehen der 
Stangen zu erzielen, die Streifen vor dem Bestreichen 
mit Milch spiralförmig drehen (das eine Ende nach rechts, 
das andere nach links herum drehen). Die Salzstangen 
auf ein Backblech legen und goldgelb backen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3-U3 (2.Blech O2-U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Mehl, Gustin und Backin mischen, auf ein Backbrett 
(Tischplatte) sieben und mit dem Käse vermischen. In die 
Mitte eine Vertiefung eindrücken, Gewürze, Ei, Eiweiß, 
!/a Eigelb und Flüssigkeit hineingeben und mit einemTeil 
des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das 
in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl be- 
decken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. 

Den Teig in 6 gleich große Stücke teilen und aus je 
einem eins der folgenden Gebäcke herstellen. 


Teig: 
150 g Weizenmehl 
100 g Dr. Oetker Gustin 
6 g Dr. Oetker Backin 

(2 gestrichene Teel.) 
1 gestrichener Teel. Salz 
1Ei 
3 EBI. Milch 
100 g Butter oder Margarine 
Zum Bestreichen: 
Etwas Dosenmilch 
Zum Bestreuen: 
Etwas Salz 
etwas Kümmel 


den Frauen folgenden 


Teig: 
300 g Weizenmehl 
75 g Dr. Oetker Gustin 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
150 g alter Schweizer Käse (gerieben) 
je 1 Messerspitze Paprika und Pfeffer 
!/a gestrichener Teel. Salz 
1 Ei 
1 Eiweiß 
!/a Eigelb 
2 EBl. Milch oder Wasser 
200 g Butter oder Margarine 


Zum Bestreichen: 
!/a Eigelb 
1 EBl. Wasser oder Milch 
zum Verquirlen 
Zum Bestreuen: 
Etwas grobes Salz 
etwas Kümmel 
etwas Mohn 
15 g Parmesankäse (1 Röhrchen) 
etwas Paprika 


Käseplätzchen 
Den Teig dünn ausrollen. Mit einer runden Form Plätz- 
chen ausstechen und diese auf ein Backblech legen. Sie mit 
verquirltem Eigelb bestreichen, zweimal mit einer Gabel 
einstechen und mit etwas Salz oder Kümmel bestreuen. 


Ringplätzchen 
Den Teig dünn ausrollen und Ringe ausstechen. Diese 
auf ein Backblech legen, mit verquirltem Eigelb be- 
streichen und mit Mohn bestreuen. 
Käsekugeln 
Aus dem Teig daumendicke Rollen machen, sie in gleich- 
mäßige Stücke schneiden, diese zu gut kirschgroßen 
Kugeln formen und in jede mit einem Dr. Oetker Backöl- 
Fläschchen eine Vertiefung eindrücken. Die Kugeln auf 
ein Backblech legen, mit verquirltem Eigelb bestreichen 
und in die Vertiefung etwas Parmesankäse geben. 


Brezeln 
Den Teig zu dünnen Röllchen (dünner als Bleistifte) for- 
men, in etwa 15 cm lange Stücke schneiden und zu 
Brezeln legen. Diese mit verquirltem Eigelb bestreichen 
und auf ein Backblech legen. Einige der Brezeln nach 
Belieben vorher in Mohn oder Kümmel drücken. 


Käsehörnchen 
Den Teig dünn ausrollen, Platten in der Größe eines 
Desserttellers (Durchmesser 18-20 cm) ausrädern, sie 
mit Eigelb bestreichen und mit Parmesankäse und etwas 
Paprika bestreuen. Die Platten viermal durchschneiden, 
und zwar so, daß zunächst Hälften, danach Viertel und 
dann Achtel entstehen. Diese von der kürzeren Seite 
her aufrollen, in Hörnchenform auf ein Backblech 
legen und mit verquirltem Eigelb bestreichen. 
Käsestangen 
Den Teig gut 2 mm dick ausrollen. Daraus gut 1 cm 
breite und 8 cm lange Streifen rädern und diese auf ein 
Backblech legen. Sie mit verquirltem Eigelb bestreichen 
und mit Kümmel bestreuen. Um ein schöneres Aussehen 
der Stangen zu erzielen, die Streifen vor dem Bestreichen 
spiralförmig drehen (das eine Ende nach rechts, das 
andere nach links herum drehen). 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O 3 - U 3; Regler 175-195. 

Backzeit für jedes Gebäck: Etwa 10 Minuten. 
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DER S5-MINUTEN-TEIG 
(Quark-Ölteig) 


a en 


Die im Rezept 
angegebenen Zutaten 
werden in der 
vorgeschriebenen Menge 
und in der 

angegebenen Reihenfolge 
bereitgestellt. 


Für die Teigbereitung 
empfehlen sich 

die hier abgebildeten 
Dr. Oetker Backgeräte. 
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NOTWENDIGE VORARBEITEN 


1. Beim Einkauf darauf achten, daß der Quark geschmeidig und schneeweiß ist, im Ge- 
schmack muß er leicht säuerlich sein. 
Sehr weichen Quark in einem festen Tuch gut auspressen. Von dem trockenen Quark 
wird die vorgeschriebene Menge abgewogen und, wenn erforderlich, zur Verfeinerung durch 
ein Sieb gestrichen. 

2. Mehl und Backin mischen und sieben. 
Mischen und Sieben lockern das Mehl auf und verteilen das Backin gleichmäßig im Mehl. 
Das Gebäck wird dadurch besser gelockert. 

3. Für Quark-Ölteige Backbleche und -formen fetten. 
Man verwendet dazu am besten streichfähige Butter oder Margarine und verteilt sie gut und 
gleichmäßig mit einem Pinsel. 


DIE VERARBEITUNG DES TEIGES 


Den Quark mit Milch, je nach Rezept Ei, Öl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrühren. 
Danach gut die Hälfte des mit Backin gemischten und gesiebten Mehls dazugeben und unter- 
rühren. Den Rest des Mehls darunter kneten. 


DIE EINZELNEN ARBEITSGÄNGE 


1. »Den Quark mit Milch, je nach Rezept Ei, Öl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz 
verrühren... .« 
Man gibt die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Rührschüssel (am besten Ton-, Stein- 
gut- oder Porzellanschüssel). Dabei wird das Ei über einer Tasse aufgeschlagen und geprüft, 
ob es frisch ist. TB. us HER j 
Das Öl ist bei dieser Teigart 
von ausschlaggebender Bedeutung 
und sollte nicht durch ein festes 
Fett ersetzt werden. Jedes Speise- 
oder Tafelöl, das neutral im Ge- 
schmack ist, kann man ver- 
wenden. Zum Rühren nimmt man 
am besten einen durchlochten 
Löffel. Man faßt ihn möglichst tief, 
hält ihn senkrecht zum Boden der 
Schüssel und rührt nach links 
herum (entgegengesetzt der Kaf- 
feemühle), so lange, bis eine ge- 
bundene Masse entstanden ist. 


» 


2. 


»Danach gut die Hälfte des 
mit Backin gemischten und 
gesiebten Mehls dazugeben 
und unterrühren. ...« 

Man rührt das Mehl-Backin-Ge- 
misch nur so lange unter, bis kein 
Mehl mehr zu sehen ist. 


»Den Rest des Mehls darunter 
kneten.« 

Das restliche Mehl-Backin-Ge- 
misch wird auf ein Backbrett 
(Tischplatte) gegeben und darauf 
der Teigbrei gelegt. Man bedeckt 
ihn mit Mehl und verknetet von 
der Mitte aus alle Zutaten schnell 
zu einem glatten Teig (S. 47, Ab- 
schnitt 7a-c). 


Aus diesem Teig lassen sich die 
verschiedensten Gebäcke zube- 
reiten; er kann nach Belieben 
ausgerollt, geformt, gefüllt oder 
belegt werden. Für Kleingebäck 
rollt man den Teig gut '/2 cm dick 
aus, teilt ihn in Vierecke und be- 
legt diese in der Mitte mit etwas 
Konfitüre. Die Teigstücke werden 
zu Dreiecken, Taschen usw. ZU- 
sammengeschlagen, mit Milch be- 
strichen und auf einem gefetteten 
Backblech gebacken. 


DAS BACKEN VON QUARK-ÖLTEIGEN 


Alle Quark-Ölteige werden nach den Angaben unter den Rezepten gebacken. Wenn der Teig ge- 
backen ist, wird das Gebäck sofort aus der Form gelöst oder vom Backblech genommen und 
zum Auskühlen auf einen Kuchenrost gelegt. Gebäcke aus Quark-Ölteig sollten möglichst frisch 


gegessen werden. 


Teig: 
100 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
4 EBl. Milch 
4 EBI. Öl 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
etwas Salz 
200 g Weizenmehl 
12 g Dr. Oetker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 
Belag: 
50-75 g Butter 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 EBl. Milch 
100 g Mandeln (abgezogen, in dünne 
Scheiben geschnitten) 


150 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
6 EBl. Milch 
6 EBI. Öl 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
etwas Salz 
300 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 


GEBÄCK IN FORMEN 


Bienenstich 


Für den Teig den Quark (zur Verfeinerung durch ein 
Sieb streichen) mit Milch, Öl, Zucker und Salz verrühren. 
Danach gut die Hälfte des mit Backin gemischten und 
gesiebten Mehls dazugeben und unterrühren. Den Rest 
des Mehls darunter kneten. 

Den Teig auf dem Boden einer gefeiteten Springform 
(Durchmesser etwa 26 cm) ausrollen. 

Für den Belag Butter, Zucker und Vanillin-Zucker zer- 
lassen, die Milch hinzufügen, die Mandeln darunter 
rühren und alles kalt stellen. Die gut abgekühlte Masse 
(sollte sie zu fest sein, noch etwas Milch hinzugeben) 
gleichmäßig auf dem Teig verteilen. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 34. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 20 Minuten. 


Veränderung: Aus '/2 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack, 50 g (2 gut gehäufte EBI.) 
Zucker, '/a I kalter Milch und 100 g Butter oder Mar- 
garine einen Butterkrem zubereiten. Den gut ausge- 
kühlten Kuchen einmal durchschneiden, den unteren 
Boden mit dem Krem bestreichen und den anderen 
darauf legen. 


Quark-Ölteig I 
Den Quark (zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen) 
mit Milch, Öl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz ver- 
rühren. Danach gut die Hälfte des mit Backin gemischten 
und gesiebten Mehls dazugeben und unterrühren. Den 
Rest des Mehls darunter kneten. 
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Quark-Ölteig H 

Den Quark (zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen) 
mit Milch, Ei, Öl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz ver- 
rühren. Danach gut die Hälfte des mit Backin gemischten 
und gesiebten Mehls dazugeben und unterrühren. Den 
Rest des Mehls darunter kneten. 


Den Quark (zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen) 
mit Milch, Eigelb, '/2 Eiweiß, Öl und Salz verrühren. 
Danach gut die Hälfte des mit Backin gemischten und 
gesiebten Mehls dazugeben und unterrühren. Den Rest 
des Mehls darunter kneten. 


Aus diesen Quark-Ölteigen die folgenden Gebäcke zu- 
bereiten. 


N 
X 


KOSEenKkuchnen 


Den Teig zu einem Rechteck von etwa 50x40 cm aus- 
rollen und mit dem weichen Fett bestreichen. Zucker, 
Vanillin-Zucker, Korinthen, Rosinen und Mandeln mi- 
schen, auf den Teig streuen und diesen von der längeren 
Seite her aufrollen. Die Rolle in 15 Stücke schneiden, 
diese in eine gefettete Springform (Durchmesser etwa 
26 cm) setzen und mit Milch bestreichen. 


Gas: '/a große Flamme; Regler 3-4. 


Strom: O1-U3; Regler 175-195. 
Backzeit: 35-55 Minuten. 


200 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 

6 Eßl. Milch 

1Ei 

8 EBl. ('/s I) Öl 

100 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

etwas Salz 

400 q Weizenmehl 

1 Päckchen und ög (2 gestrichene Teel.) 
Dr. Oetker Backin 


125 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
4 EBßl. Milch 
1 Eigelb 
!/a Eiweiß 
4 EBI. Öl 
1 gestrichener Teel. Salz 
250 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 


Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig Il (siehe oben!) 
Zum Bestreichen für den Teig: 
75 g weiche Butter oder Margarine 
Füllung: 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
75 g Korinthen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
75 g Rosinen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
100 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
Zum Bestreichen 
für die Teigstücke: 
Etwas Dosenmilch 


Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig Il (S. 88) 
Zum Bestreichen für den Teig: 
100 g weiche Butter oder Margarine 
Füllung: 
100 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 
100 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
150 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EB.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
Zum Bestreichen für die Rolle: 
Etwas Milch 
Guß: 
150 g Puderzucker 
1-2 EBl. heißes Wasser 
Zum Verzieren: 
Etwa 15 g Mandeln (abgezogen, 
in Stifte geschnitten) 


Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig II (S. 88) 
Zum Bestreichen für den Teig: 
50 g weiche Butter oder Margarine 
Füllung: 
100 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 
100 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
150 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
Zum Bestreichen für den Kranz: 
Etwas Dosenmilch 


Den Teig zu einem Rechteck von etwa 80x30 cm aus- 
rollen und mit dem Fett bestreichen. 

Für die Füllung Zitronat, Mandeln, Rosinen, Zucker, 
Vanillin-Zucker und Gewürze mischen und auf den aus- 
gerollten Teig streuen. Diesen von der längeren Seite 
her aufrollen. Die Rolle spiralförmig in eine gefettete 
Springform (Durchmesser etwa 26 cm) legen und mit 
Milch bestreichen. 

Gas: '/3 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O1 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 50 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Das erkaltete Gebäck damit bestreichen und es mit 
den Mandelstiften spicken. 


GEBÄCK AUF DEM BACKBLECH 


74) Gundula-Kran: 


Den Teig (sollte er etwas weich sein, noch bis zu 50 g 
Mehl darunter kneten) zu einem Rechteck von etwa 
50x55 cm ausrollen, mit dem Fett bestreichen und in 
der Mitte der Länge nach durchschneiden. 

Für die Füllung Zitronat, Mandeln, Rosinen, Zucker, 
Vanillin-Zucker und Gewürze mischen. Die Füllung auf 
jedem Teigstück so verteilen, daß an der durchge- 
schnittenen Seite je 2 cm Teig frei bleiben. Jede Teig- 
hälfte von der längeren Seite her von außen nach innen 
aufrollen. Die beiden Rollen umeinanderschlingen, als 
Kranz auf ein gefettetes Backblech legen, mit Milch be- 
streichen und die aufliegenden Rollen etwa 1 cm tief ein- 
schneiden. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 30 Minuten. 


R 9 ” 


Unter den Teig die Rosinen kneten und ihn auf einem 
gefetteten Backblech ausrollen. 

Für den Belag das Fett in kleinen Flöckchen gleich- 
mäßig aufden Teig legen oder zerlassen daraufstreichen. 
Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln mischen und auf 
den Teig streuen. Ein mehrfach umgeknifftes, gefettetes 
Papier vor den Teig legen. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 20 Minuten. 


AUSE > 


Unter den Teig die Rosinen kneten und ihn auf einem 
gefetteten Backblech ausrollen. 

Für die Streusel das Mehl in eine Schüssel sieben und 
mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt vermischen. Das 
Fett in kleinen Flöckchen dazugeben, alle Zutaten mit 
den Händen oder mit 2 Gabeln zu Streuseln vermengen 
und diese gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Ein mehr- 
fach umgeknifftes, gefettetes Papier vor den Teig legen. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 20-25 Minuten. 


Anfal. 


nder Pflau 


menkuchen [Abb. $. 163 


Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen. 
Für den Belag die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse 
befreien und in Scheiben oder Viertel (besonders große 
in Achtel) schneiden oder die Pflaumen abreiben und 
entsteinen. Das Obst gleichmäßig auf den Teig legen 
(Pflaumen stets mit der Innenseite nach oben!). Ein mehr- 
fach umgeknifftes, gefettetes Papier vor den Teig legen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 3; Regler 200-220. 

Backzeit: 15-25 Minuten. 

Nach dem Backen den etwas ausgekühlten Kuchen mit 
Zucker bestreuen. 
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Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig I (S. 87) 
75 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
Belag: 
50-125 g Butter oder Margarine 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
50 g Mandeln (abgezogen, in feine 
Scheiben geschnitten) 


Teig: 

1 Rezept Quark-Ölteig I (S.87) 

nach Belieben 75 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
Streusel: 

300 g Weizenmehl 

150 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Messerspitze gemahlener Zimt 

150 g Butter oder Margarine 


Teig: 

1 Rezept Quark-Ölteig I (S. 87) 
Belag: 

1-1'/2 kg Äpfel oder Pflaumen 
Zum Bestreuen: 


Etwas Zucker 


Teig: 

1 Rezept Quark-Ölteig I (S. 87) 

Füllung: 

200 g Haselnußkerne (gemahlen) 

oder 

Mandeln (abgezogen, gemahlen) 

100 g Zucker 

4-5 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 Eiweiß 

!/a Eigelb 

3-4 EBl. Wasser 

Zum Bestreichen: 

!/a Eigelb 

1 EBl. Milch zum Verquirlen 


Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig I (S. 87) 
Füllung: 
500-750 g Äpfel 
50-75 g Zucker 
(2-3 gut gehäufte EBI.) 
50 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 


3-4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 


Zum Bestreichen: 
Etwas Milch 

Guß: 

100 g Puderzucker 

1-2 EBI. heißes Wasser 


Den Teig zu einem Rechteck von etwa 35x45 cm aus- 
rollen. 

Für die Füllung Nußkerne (Mandeln), Zucker, Backöl, 
Eiweiß und '/2 Eigelb mit so viel Wasser verrühren, daß 
eine geschmeidige Masse entsteht. Diese mit einem Teig- 
schaber auf den ausgerollten Teig streichen. Den Teig 
von der längeren Seite her aufrollen, als Kranz auf ein 
gefettetes Backblech legen, mit dem verquirlten Eigelb 
bestreichen und den Außenrand in gleichmäßigen Ab- 
ständen etwa '/a cm tief einschneiden. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 - U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 30-40 Minuten. 


KLEINGEBÄCK 


Für die Füllung die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse 
befreien, in Stücke schneiden und mit 50 g Zucker und 
den Rosinen bei schwacher Hitze unter Rühren leicht 
dünsten. Die erkalteten Äpfel mit Zucker und Backöl 
abschmecken, 

Den Teig dünn ausrollen und runde Platten (Durch- 
messer etwa 10 cm) ausstechen. Die eine Hälfte jeder 
Teigplatte mit etwas Apfelfüllung belegen und den Rand 
der Teigplatten dünn mit Milch bestreichen. Die andere 
Teighälfte darüber klappen, die Taschen an den Rändern 
mit dem Backöl-Fläschchen gut andrücken und auf ein 
gefettetes Backblech legen. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3 -U 3, 

backen O2 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Die Apfeltaschen sofort nach dem Backen damit 
bestreichen. 
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Jägerbrötchen 


Unter den Teig die Korinthen kneten, ihn zu einer Rolle 
formen und in 16 gleichmäßige Stücke schneiden. Diese 
zu runden Brötchen formen, auf ein gefettetes Backblech 
legen und mit Milch bestreichen. 

Gas: '/2 große Flamme, Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 20 Minuten. 

Veränderung: Das Gebäck mit Konfitüre oder Pflau- 
menmus füllen. Dazu die runden Teigbrötchen etwas 
flachdrücken und mit einem halben Teelöffel Füllung be- 
legen. Die Teigränder beutelartig darüber zusammenle- 
gen, gut schließen und die Brötchen mit der runden 
Seite nach oben auf ein gefettetes Backblech legen. 


Schnecken 


Den Teig zu einem Rechteck von etwa 45x35 cm aus- 
rollen und mit dem Fett bestreichen. 

Für die Füllung Zucker, Vanillin-Zucker, Korinthen, 
Rosinen und Mandeln mischen, auf den Teig streuen und 
diesen von der kürzeren Seite her aufrollen. Mit einem 
scharfen Messer etwa 1'/2 cm breite Stücke von der Rolle 
abschneiden, auf ein gefettetes Backblech legen und 
leicht flachdrücken. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 2; Regler 175-195. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Die noch heißen Schnecken damit bestreichen. 


Den Teig etwa 3 mm dick ausrollen, 12 Rechtecke von 
16x10 cm ausrädern und die Ränder mit Eiweiß be- 
streichen. Je ein Würstchen in ein Teigstück wickeln, auf 
ein gefettetes Backblech legen und mit Milch bestreichen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2 -U 2; Regler 175-195. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 


Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig I (S. 87) 
75 g Korinthen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
Zum Bestreichen: 
Etwas Dosenmilch 


Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig I (S. 87) 
Zum Bestreichen: 
30 g weiche Butter oder Margarine 
Füllung: 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucl 
50 g Korinthen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
75 g Rosinen 

(gewaschen, gut abgetropft) 
50 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
Guß: 
175 g Puderzucker 
etwa 2 EBl. heißes Wasser 


Teig: 
1 Rezept Quark-Ölteig III (S. 88) 
Füllung: 
!/a Eiweiß 
12 Würstchen 
(etwa 16 cm lang) 
Zum Bestreichen: 
Etwas Dosenmilch 


Teig: 
125 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
4 EBI. Milch 
TEi 
4 EBI. Öl 
250 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 
Füllung: 
125 g roher Schinken 
(in dünne Scheiben geschnitten) 
65 g Kräuter-Schmelzkäse 
(kleingeschnitten) 
Zum Bestreichen: 
Etwas Dosenmilch 


Teig: 

1 Rezept Quark-Ölteig Ill (S. 88) 
Zum Bestreichen: 

!/a Eiweiß 

Füllung: 

75 g roher Schinken 

75 g gekochter Schinken 

2 kleine Gewürzgurken 

Zum Bestreichen: 

Etwas Dosenmilch 


Schlemmerhappen 


Den Quark (zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen) 
mit Milch, Ei und Öl verrühren. Danach gut die Hälfte 
des mit Backin gemischten und gesiebten Mehls dazu- 
geben und unterrühren. Den Rest des Mehls darunter 
kneten. Den Teig zu einer Platte von etwa 36x 36cm aus- 
rollen und sie in 9 cm große Quadrate rädern. Diese mit 
Schinken und Käse belegen, aufrollen, an den Seiten fest 
andrücken, auf ein gefettetes Backblech legen und mit 
Milch bestreichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 -U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 20 Minuten. 


Schinkenröllchen 


Den Teig dünn ausrollen, Rechtecke von 7X 14 cm aus- 
rädern und sie mit dem Eiweiß bestreichen. 

Für die Füllung Schinken und Gurken in Streifen von 
7 cm Länge schneiden. 

Jedes Teigstück mit einigen Schinken- und Gurken- 
streifen belegen und von der kürzeren Seite her auf- 
rollen. Die Röllchen auf ein gefettetes Backblech legen 
und mit Milch bestreichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 15 Minuten. 


Die im Rezept 
angegebenen Zutaten 
werden in der 
vorgeschriebenen Menge 
und in der 

angegebenen Reihenfolge 
bereitgestellt. 

Für die Teigbereitung 
empfehlen sich 

die hier abgebildeten 
Dr. Oetker Backgeräte. 


NOTWENDIGE 
VORARBEITEN 
1. Haselnußkerne oder Mandeln 
nach der Anweisung unter 
Rührteig (S. 23) vorbereiten. 
2. Für Biskuitteige den Boden 
der Backbleche und -formen 
mit Papier belegen (Abs. a-c). 
a) Das Papier für eine Springform 
wird so hergestellt: Die Form 
wird umgedreht (Boden nach 
oben) und ein unbedrucktes 
Papier, am besten Pergament- 
papier, darauf gelegt. Mit einem 
Messer streift man das am Rand 
überstehende Papier ab. 
b) Das Ausfetten der Form. 
Der Boden wird an etwa 4 Stel- 
len mit streichfähiger Butter 
oder Margarine eingefettet - 
am besten mit einem Pinsel. 
Den Rand nicht fetten. 
c) Das Papier wird auf den Boden 
gelegt und gut angedrückt. 


DIE VERARBEITUNG 
DES TEIGES 

Eigelb und Wasser mit einem 
Schneebesen schaumig schlagen und 
nach und nach ?/s des Zuckers mit 
dem Vanillin-Zucker dazugeben. 
Danach so lange schlagen, bis eine 
kremartige Masse entstanden ist. Un- 
ter den Eigelbkrem die Gewürze mi- 
schen. Das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Der Schnee mußsofestsein, 
daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. 
Dann unter ständigem Schlagen nach 
und nach den Rest des Zuckers da- 
zugeben. Den Schnee auf den Eigelb- 
krem geben. Darüber das mit Gustin 
und Backin gemischte Mehl sieben. 
Alles vorsichtig unter den Eigelbkrem 
ziehen (nicht rühren!) und den Teig 
in die mit Papier ausgelegte Form 
(Backblech) füllen. 


DIE EINZELNEN 
ARBEITSGÄNGE 


1. »Eigelb .. .« 

Jedes Ei wird über einer Tasse 
aufgeschlagen und geprüft, ob es 
frisch ist. Damit sich das Eiweiß 
zu recht steifem Schnee schlagen 
läßt, muß es sehr scharf vom Ei- 
gelb getrennt werden. Man schlägt 
das Eiweiß erst unmittelbar vor 
der Weiterverarbeitung. 


2.»... und Wasser mit einem 
Schneebesen schaumig schla- 
gen...« 

Zum Eigelb gibt man das Wasser. 
Ist die Wassermenge in dem Re- 
zept in einer Spanne angegeben, 
so richtet man sich nach der Größe 
der Eier. Bei kleinen Eiern nimmt 
man die größere und bei großen 
Eiern die kleinere Wassermenge. 
Eigelb und Wasser müssen vor 
Zugabe des Zuckers so lange 
tüchtig geschlagen werden, bis 
die Masse in dicken Tropfen vom 
Schneebesen fällt. Biskuitteig ar- 
beitet man am schnellsten und 
sichersten mit einem Schneebesen. 

3. »... und nach und nach ?/s des 
Zuckers mit dem Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so 
lange schlagen, bis eine krem- 
artige Masse entstanden ist. 
Unter den Eigelbkrem die Ge- 
würze mischen. ...« 

Der Zucker wird nicht auf einmal 
zum Eigelb gegeben, sondern 
nach und nach unter ständigem 
Schlagen. Die Beschaffenheit der 
Masse prüft man, indem man sie 
vom hochgehaltenen Schneebesen 
in Ringen in die Rührschüssel 
laufen läßt. Wenn diese Ringe 


nicht sofort zerfließen, sondern 
kurze Zeit stehenbleiben, ist die 
Masse kremartig. Die Gewürze 
werden in den fertig geschlagenen 
Eigelbkrem gegeben. 


»... Das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Der Schnee 
muß so fest sein, daß ein Mes- 
serschnitt sichtbar bleibt. 
Dann unter Schlagen nach und 
nach den Rest des Zuckers 
dazugeben. ...« 

Biskuitgebäck gelingt nur, wenn 
der Eierschnee wirklich steif ist. 
Das Eiweiß wird ohne Zucker zu 
festem Schnee geschlagen. Um 
die Festigkeit zu prüfen, zieht man 


den Schneebesen aus dem Eier- 


schnee und dreht ihn senkrecht 
nach oben. Der Schnee ist steif 
genug, wenn die beim Heraus- 
ziehen gebildeten Schneespitzen 
senkrecht stehenbleiben. Danach 
schlägt man den Zucker eBlöffel- 
weise unter den Schnee. Man 
schlägt jedoch nach jeder Zucker- 
zugabe so lange, bis ein Schnitt 
mit einem sauberen Messer sicht- 
bar bleibt (oder Spitzenprobe), 
andernfalls wird er flüssig. 


»... Den Schnee auf den Ei- 
gelbkrem geben. Darüber das 
mit Gustin und Backin ge- 
mischte Mehl sieben. .. .« 

Mischen und Sieben lockern das 
Mehl auf und verteilen Gustin 
(Pudding-Pulver, Kakao) und 
Backin gleichmäßig darin. Das 
Gebäck wird dadurch besser ge- 
lockert. Sind Früchte vorgeschrie- 
ben, so gibt man sie auf das Mehl. 
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6. »...Alles vorsichtig unter den 

Eigelbkrem ziehen (nicht rüh- 
ren!)...« 
Damit der Eierschnee nicht zer- 
stört wird, dürfen die Zutaten 
keinesfalls untergerührt werden. 
Man zieht den Schneebesen vor- 
sichtig von einer Seite der Schüs- 
sel bis zur anderen durch den 
Teig - über den Boden der Schüs- 
sel -, nimmt den Schneebesen 
heraus und schüttelt ihn leicht, 
damit der Teig herausfällt. Die 
Zutaten sind genügend gemischt, 
wenn kein Mehl mehr zu sehen 
ist. Diese Arbeit muß schnell er- 
folgen, sonst fällt der Schnee zu- 
sammen. 


7.»... und den Teig in die mit 

Papier ausgelegte Form(Back- 
blech) füllen.« 
Am besten wird der Teig mit 
einem Teigschaber in die vorbe- 
reitete Form gefüllt und gleich- 
mäßig verteilt. 


DAS BACKEN VON 
BISKUITTEIGEN 


Biskuitteige müssen sofort nach der 
Zubereitung gebacken werden, da 
sonst der Eierschnee zerläuft. Sie 
werden nach den Angaben unter 
den Rezepten gebacken. Bevor das 
Gebäck aus dem Ofen genommen 
wird, muß auf alle Fälle geprüft 
werden, ob es gar ist. Dieses stellt 
man am besten durch leichtes Auf- 
legen der flachen Hand fest. Der 
gare Biskuit darf sich nicht mehr 


feucht anfühlen und muß in der 
Krume weich und watteähnlichsein. 

Wenn der Biskuit etwas abgekühlt 
ist, löst man ihn mit einem Messer 
vom Springformrand und entfernt 
diesen. 

Damit das Gebäck besser ausdün- 
sten kann, legt man es auf einen 
Kuchenrost. Aus demselben Grund 
wird das Papier sofort danach vom 
Biskuitboden abgezogen. (Soll der 
Biskuitboden nicht am gleichen Tag 
verwendet werden, läßt man das 
Papier bis zum Gebrauch des Bo- 
dens darauf.) 


Teig: 
3 Eier 
3 EBl. warmes Wasser 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
etwas Salz 
150 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 
oder 
1 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 
4'/2 g Dr. Oetker Backin 
(1'/2 gestrichene Teel.) 
75 g Butter oder Margarine (zerlassen) 
Guß: 
125 g Puderzucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBl.) 
1-2 EB. heißes Wasser 
nach Belieben 25 g Kokosfett 
(zerlassen) 


GEBÄCK IN FORMEN 


m-Biskurikuche 


Für den Teig Eier und Wasser mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen und nach und nach Zucker und 
Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, 
bis eine kremartige Masse entstanden ist. Unter den 
Eierkrem die Gewürze mischen und darüber das mit 
Gustin (Pudding-Pulver) und Backin gemischte Mehl 
sieben. Alles vorsichtig unter den Eierkrem ziehen (nicht 
rühren!) und dabei nach und nach das abgekühlte Fett 
dazugeben. Den Teig in eine gefettete, mit Papier aus- 
gelegte Kastenform füllen und sofort backen. 


Gas: Knapp '/2 große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 
Strom: O1 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 40-50 Minuten. 


Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und den er- 
kalteten Kuchen mit dem Guß bestreichen. 
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Flana-Biskuit 


Für den Teig Eier und Wasser mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen und nach und nach Zucker und 
Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, 
bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das mit Gustin 
und Backin gemischte Mehl auf den Eierkrem sieben, 
vorsichtig darunter ziehen (nicht rühren!) und dabei 
nach und nach das abgekühlte Fett dazugeben. Den Teig 
in eine gefettete, mit Papier ausgelegte Kastenform 
füllen und sofort backen. 

Gas: Knapp '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 30 Minuten. 

Für den Butterkrem den Inhalt des Päckchens und den 
Zucker in einer Tasse gut mischen, zunächst 2 Eßl. Milch 
hinzugeben und mit einer Gabel durchschlagen, bis 
keine Klümpchen mehr vorhanden sind. Dann die rest- 
lichen 2 Eßl. Milch darunter rühren. Das '/s I Milch er- 
hitzen. In die kochende, von der Kochstelle genommene 
Milch langsam die angerührte Mischung geben, 1 Minute 
unter Rühren kochen lassen und während des Erkaltens 
ab und zu durchrühren. 

Das Fett schaumig rühren und eßlöffelweise den erkal- 
teten Flana darunter geben (darauf achten, daß weder 
Fett noch Flana zu kalt sind, da dann die sogenannte 
Gerinnung eintritt!). Zuletzt das heiße Kokosfett darunter 
rühren. Den gut ausgekühlten Biskuit einmal durch- 
schneiden, den unteren Teil mit gut der Hälfte des Butter- 
krems bestreichen und mit dem oberen bedecken. Mit 
dem restlichen Krem (etwa 3 gut gehäufte EßI. zurück- 
lassen) den ganzen Biskuit gleichmäßig bestreichen und 
die Seiten mit den Schokoladenstreuseln verzieren. Mit 
dem restlichen Krem den Biskuit garnieren. 


Halbmonde 


Für den Teig Eier und Wasser mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen und nach und nach den Zucker mit 
dem Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange 
schlagen, bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das 
mit Gustin und Backin gemischte Mehl auf den Eierkrem 
sieben, vorsichtig darunter ziehen (nicht rühren) und 
dabei nach und nach das abgekühlte Fett dazugeben. 


Teig: 
2 Eier 
1 EBl. warmes Wasser 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
75 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
50 g Butter oder Margarine (zerlassen) 
Butterkrem: 
1 Päckchen Dr. Oetker Schokoladen- 
Flana 


50 g Zucker (2 gut gehäufte ERI.) 
4 EBI. kalte Milch zum Anrühren 
"Ja I Milch 

150 g Butter oder Margarine 

25 g Kokosfett (zerlassen) 

Für die Seiten: 

60 g Schokoladenstreusel 


Teig: 

2 Eier 

1 EBl. warmes Wasser 

100 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
75 g Weizenmehl 


50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
50 g Butter oder Margarine 
(zerlassen) 
Für Ananas-Halbmonde 
4 Scheiben Ananas 
1 gestrichener Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 
3 EBI. Ananassaft 
!/s | Sahne 
1 Teel. Zucker 


Für gefüllte Halbmonde 
Füllung: 
125 g Kokosfett 
50 g Puderzucker 

(2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
einige Tropfen Dr. Oetker Rum-Aroma 
TEi 


Guß: 


50 g Puderzucker 
(2 gut gehäufte EBI.) 
20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 
1-2 EB. heißes Wasser 
20 g Kokosfett (zerlassen) 


Den Teig in eine gefettete Rehrückenform füllen und 
sofort backen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O1 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 35-45 Minuten. 

Für Ananas-Halbmonde von dem gut ausgekühlten 
Gebäck 8 Stücke abschneiden, mit je einer halben 
Scheibe Ananas belegen und kalt stellen. Die Gelatine 
mit dem Ananassaft anrühren, 10 Minuten zum Quellen 
stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis sie gelöst ist, 
und kalt stellen. Die dicklich gewordene Gelatinelösung 
auf die Ananasscheiben streichen (am besten mit einem 
Pinsel). Kurz vor dem Verzehr die gesüßte Sahne steif 
schlagen und das Gebäck damit verzieren. 


Für gefüllte Halbmonde das Kokosfett zerlassen und 
kalt stellen. Den gesiebten Puderzucker, den Vanillin- 
Zucker, den gesiebten Kakao und das Aroma in eine 
Rührschüssel geben und alles nach und nach mit dem Ei 
und dem lauwarmen Kokosfett verrühren. Das restliche 
Gebäckstück zweimal waagerecht durchschneiden, den 
unteren Teil mit gut der Hälfte des Kakaokrems be- 
streichen, den zweiten darauf legen, mit dem restlichen 
Krem bestreichen und mit dem dritten bedecken. Für 
den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit so 
viel heißem Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige 
Masse entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben. Das 
Gebäck gleichmäßig mit dem Guß bestreichen und bis 
zum Verzehr kühl stellen. 


TORTEN 


DAS FÜLLEN 
VON TORTEN 


1. Der Biskuitboden wird so auf 

einen Bogen Papier gelegt, daß 
die Unterseite, die besonders 
schön glatt ist, nach oben kommt. 
Er kann mit einem Zwirnsfaden 
oder großen Messer in Schichten 
geteilt werden. 
Damit die Schichten gleichmäßig 
dick werden, schneidet man den 
Tortenrand vorher mit einem 
kleinen, spitzen Messer rings- 
herum etwa 1 cm tief ein. 


2. Nachdem man einen Zwirns- 
faden in den Einschnitt gelegt hat, 
werden die Enden des Zwirns- 
fadens über Kreuz gelegt und fest 
angezogen, dabei durchschneidet 
der Faden das Gebäck. 


3. Damit die Tortenschicht nicht 
bricht, hebt man sie mit einem 
Papier ab. Dazu wird das Papier 
an der vorderen Kante nach 
unten umgeknifft und unter die 
obere Schicht geschoben. Die 
Zeigefinger fassen ab und zu an 
die obere Schicht, damit das Pa- 
pier nachgezogen werden kann. 


4. DieobereSchicht wirdabgehoben. 


5. Soll der Biskuitboden mit einem 
Messer geteilt werden, nimmt 
man am besten ein Messer, das 
länger ist als der Boden. 


6. Zum Füllen eignet sich Butter- 
krem, hergestellt mit Dr. Oetker 
Pudding-Pulver oder Marmelade 
(Konfitüre). Bei Butterkremfül- 
lung kann man zur Abwechslung 
auch eine Schicht mit Konfitüre 
bestreichen. Dazu nimmt man 
einen Teigschaber, ein Messer 
oder ein Pfannenmesser. 


7. Man legt mit Hilfe des Papiers die 
beiden Schichten wieder aufein- 
ander. Hierbei ist wichtig, daß die 
Schichten »Kante auf Kante« ge- 
setzt werden. 


8. Die andere Schicht wird mit But- 
terkrem bestrichen und die dritte 
Schicht daraufgelegt. 
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DAS VERZIEREN DER 
GEFÜLLTEN TORTE 
MIT BUTTERKREM 


1. Die Torte wird am Rand und auf 
der oberen Seite mit Butterkrem 
(Herstellung von ButterkremS.126) 
bestrichen. Für das Verteilen des 
Krems am Rand nimmt man am 
besten ein Tafelmesser. 


» 


Der Rand kann mit Schokoladen- 
streuseln, Spaltmandeln, gemah- 
lenen Haselnußkernen oder ge- 
bräunten Haferflocken verziert 
werden. Dazu gibt man die Streu- 
sel auf die Papierunterlage ganz 
dicht an die Torte und schiebt sie 
am Rand mit einem Teigschaber 
oder Messer hoch. 


3. Bevor die Torte mit Butterkrem 
verziert wird, teilt man die Ober- 
fläche mit einem Zwirnsfaden 
oder Messer in gleichmäßige 
Stücke ein. 


4. Beim Verzieren muß der Spritz- 
beutel senkrecht zur Torte ge- 
halten werden. Mit der rechten 
Hand wird der Beutel zugehalten 
und .der Krem herausgedrückt. 
Die linke Hand führt den Beutel. 
Man umschließt ihn jedoch nicht 
mit der ganzen Hand, sondern 
faßt mit Daumen und Zeigefinger 
die Tülle bzw. den Tüllenansatz. 
Sonst wird der Krem durch die 
Handwärme flüssig und läßt sich 
nicht spritzen. 


5. Die Torte wird von der Papier- 
unterlage auf die Tortenplatte ge- 
setzt. Damit die Torte nicht bricht, 
faßt man mit einem Pfannenmes- 
ser und der linken Hand darunter. 


SPRITZMUSTER 


Butterkrem kann in verschiedener Form auf Torten gespritzt werden. Ungeübte Hausfrauen 
sollten jedoch, bevor sie Butterkrem spritzen, Versuche mit Kartoffelbrei machen. Sehr beliebt 
sind folgende Verzierungen: 


* 


Sternchen 

Der Spritzbeutel wird vollkommen 
senkrecht zur Tortenoberfläche ge- 
halten. Man drückt mit der rechten 
Hand etwas auf den Spritzbeutel und 
zieht ihn, sobald das Sternchen die 
gewünschte Größe hat, in die Höhe. 
Die ganze Torte kann mit Stern- 
chen verschiedener Größe verziert 
werden, man färbt dann aber die 
Hälfte des Butterkrems mit Kakao 
oder gelöster roter Gelatine. 


Gerade Linien 

Die gerade Linie wird dann gewählt, 
wenn man den Butterkrem gitter- 
förmig über die ganze Torte oder 
nur über einen Teil (Mitte) spritzen 
will. Die Zwischenräume kann man 
mit Butterkrem-Sternchen, Frucht- 
oder Geleestückchen verzieren. 


Wellenlinien 

Die Wellenlinie ist als Rand- oder 
Mittelstück-Verzierung geeignet. Be- 
sonders hübsch sieht es aus, wenn 
die Wellenlinie nicht waagerecht 
auf der Torte liegt, sondern fast 
senkrecht darauf steht. 


Zickzacklinien 

Wenn man die Wellenlinie weiter 
auseinanderzieht, erhält man die 
Zickzacklinie. Sie ist auch als Rand- 
verzierung beliebt. 


Tuff oder Rosette 

Man spritzt einen Kreis, den man 
von außen nach innen verengt, da- 
bei setzt man die einzelnen Ringe 
ohne Absetzen des Spritzbeutels auf- 
einander. 


Schlingen und Korkenzieher 
Sehr hübsche Randverzierungen sind 
auch Bogen, die mit kleinen Schlin- 
gen aneinandergesetzt werden. 
Spritzt man diese Schlingen sehr 
dicht, so erhält man Korkenzieher. 
Sie können nach rechts oder links 
gedreht werden. Sie eignen sich be- 
sonders zur Verzierung des Mittel- 
stückes. 


VERZIERTE TORTEN 


Diese Tortenverzierung besteht aus 
unterschiedlich großen Sternchen. 
Sie werden vom Rand zur Mitte hin 
kleiner. Eine hübsche Farbwirkung 
erzielt man durch Geleetüpfchen, 
die am Rand und in der Mitte auf die 
Sternchen gesetzt werden. 


Die obere Seite dieser Torte wird 
mit roter Marmelade bestrichen. 
Dann spritzt man mit einfachen 
Linien ein Gitter von Butterkrem; 
kleine Rosetten bilden am Rand den 
Abschluß. 


Bei dieser Torte liegen die Linien 
waagerecht, von der Mitte zum Rand 
hin breiter werdend. Den Abschluß 
bildet jedes Mal ein aufgesetztes 
Sternchen. 


Werden die Wellenlinien fast senk- 
recht stehend gespritzt, dann sieht 
die Torte wie hier abgebildet aus. 
Jede Wellenlinie endet mit einem 
etwas gedrehten Tuff. Die Mitte wird 
durch einen Kranz kleiner Sternchen 
noch betont. 


Bei der sogenannten »Schmetter- 
lingstorte« wird der Rand durch 
dicht aneinandergesetzte Rosetten 
verziert. Auf jedes Tortenstück wird 
nochmals je eine, nur wenig ge- 
drehte Rosette gespritzt, in die je- 
weils zwei nicht abgezogene, hal- 
bierte Mandeln als Flügel der 
Schmetterlinge gesteckt werden; 
ihre länglichen Körper werden 
durch Geleetüpfchen oder Liebes- 
perlen angedeutet. 

Um die Tortenmitte schließt sich ein 
Kranz kleiner Rosetten. 


Die Butterkremtütchen erhält man, 
wenn man auf jedes Stück, von der 
Mitte ausgehend, dicht aneinander- 
gelegte, größer werdende Schlingen 
spritzt. Als Abschluß legt man in 
jedes Tütchen eine Kirsche oder 
spritzt etwas Marmelade oder Gelee 
hinein. 


Bei der sogenannten »Sonnenblu- 
mentorte« wird die Mitte mit Scho- 
koladenstreuseln verziert und diese 
von einem Kranz aneinandergesetz- 
ter Sternchen, die zu einer waage- 
recht liegenden Spitze (Schwänz- 
chen) verlängert werden, einge- 
schlossen. Die Randverzierung die- 
ser Torte besteht aus schräg geleg- 
ten Ringen. 


Bei dieser Randverzierung handelt 
es sich wieder um die Wellenlinie. 
Sie wird aber nicht fast senkrecht in 
einer Linie gespritzt, sondern nach 
jeder Auf- und Abwärtsbewegung 
nach links oder nach rechts verscho- 
ben. Jedes Tortenstück wird durch 
eine kleine, spitz auslaufende Wel- 
lenlinie betont. 


Die Mitte dieser Torte ist mit einem 
Gitter verziert (Tortenmitte vorher 
mit Marmelade bestreichen!), das 
von Sternchen eingeschlossen wird. 
Die Randverzierung besteht aus 
dicht aneinandergelegten Schlingen, 
die abwechselnd nach links und 
nach rechts herum gelegt werden. 


Bei dieser Randverzierung handelt 
es sich um Sechsen (6), die möglichst 
dicht aneinandergespritzt werden. 
Dabei muß man beachten, daß man, 
sobald eine Sechs gespritzt ist, den 
Weg etwas zurückgeht; dabei legt 
man auf den Bogen der Null der 
Sechs noch einen zweiten, erst dann 
spritzt man, ohne abzusetzen, die 
nächste Sechs möglichst dicht daran. 
Jedes Tortenstück wird mit zwei 
übereinandergesetzten Ringen ver- 
ziert und zur Mitte hin je ein 
»Schwänzchen« (Sternchen, das zu 
einer waagerecht liegenden Spitze 
verlängert wird) davorgesetzt. In 
jeden Kremring kann man als Ab- 
schluß eine Kirsche stecken oder 
Gelee spritzen. 


DAS ÜBERZIEHEN 
VON TORTEN 
MIT GUSS 


1. Die Torte wird vor dem Auftragen 
des Gusses dünn mit Marmelade 
bestrichen, damit der Guß nicht 
einsickert. Dazu nimmt man eine 
glatte, nicht stückige Marmelade, 
für weiße Güsse am besten Apri- 
kosenmarmelade. (Stückige Mar- 
melade muß vorher durch ein 
Sieb gestrichen werden.) 


2. Der angerührte Guß wird mitten 
auf die Torte gegossen. 


3. Man verstreicht ihn schnell mit 
einem großen Messer, und zwar 
so, daß er an den Rändern her- 
unterläuft. Das Messer muß dabei 
schräg gehalten und nur leicht 
aufgedrückt werden. Wenn bei 
der Verteilung des Gusses die 
Richtung des Messers geändert 
werden muß, darf es nicht jedes- 
mal aus dem Guß herausgezogen 
werden, weil dadurch leicht Krü- 
mel von dem Biskuitboden abge- 
hoben werden und diese den Guß 
unansehnlich machen. 


4. Der heruntergelaufene Guß wird 
am Tortenrand mit einem schräg 
gehaltenen Messer glatt- und 
hochgestrichen. 


on 


Die Torte kann mit abgezogenen, 
halbierten Mandeln (Haselnuß- 
kernen) verziert werden. Der Guß 
darf jedoch noch nicht ange- 
trocknet sein, weil dann die Man- 
deln nicht mehr haften. Deswegen 
ist schnelles Arbeiten erforderlich. 
Weiterhin ist wichtig, daß man die 
Torte so schnell wie möglich auf 
eine Tortenplatte setzt oder daß 
man den Guß erst vollständig 
trocknen läßt (andernfalls Risse 
im Guß). 


Wichtiger 
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Biskuitböden tur Butferkrem- 
und Sahnetorten 


Eigelb und Wasser mit einem Schneebesen schaumig 
schlagen und nach und nach 2/3 des Zuckers mit dem 
Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, 
bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest sein, 
daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem geben. 
Darüber das mit Gustin (bei Teig IV Kakao) und Backin 
gemischte Mehl sieben. Alles vorsichtig unter den Eigelb- 
krem ziehen (nicht rühren!), den Teig in eine mit Papier 
ausgelegte Springform (Durchmesser etwa 26 cm) füllen 
und sofort backen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 20-30 Minuten. 


Den Tortenboden gut auskühlen lassen. 


Teig I: 
2 Eigelb, 2-3 Eßl. warmes Wasser * 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eiweiß 
75 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 
3 9 Dr. Oeiker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
Teig Il: 
3 Eigelb, 3-4 Eßl. warmes Wasser * 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eiweiß 
100 g Weizenmehl 
100 g Dr. Oetker Gustin 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 


Teig Ill: 
4 Eigelb, 2 Eßl. warmes Wasser 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eiweiß 
100 g Weizenmehl 
100 g Dr. Oetker Gustin 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
Teig IV: 
4 Eigelb, 3-4 Eßl. warmes Wasser * 
175 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eiweiß 
100 g Weizenmehl 
100 g Dr. Oetker Gustin 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 


* Bei großen Eiern die kleinere 
und bei kleinen Eiern die größere 
Wassermenge nehmen. 


1 Biskuitboden Teig ($. 116) 

Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

3 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

'Ja | Wasser 

1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina Pudding- 
Pulver Zitrone-Geschmack 

125 g Zucker 

!/a I Weißwein 

1 Eßl. Zitronensaft 

®/s I Sahne 


Für den Rand: 
Einige Mandeln (abgezogen, 
in Scheiben geschnitten, gebräunt) 


1 Biskuitboden Teig I ($. 116) 


Guß: 

100 g Puderzucker 

20 g Kakao (2 gestrichene EBßl.) 

2 EBl. heißes Wasser 

20 g Kokosfett (zerlassen) 

Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

4 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 

?/a I Sahne 

100 g Puderzucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 


Für den Rand: 
25 g Schokolade (geraspelt) 


Weinkremtorte 


Für die Füllung die Gelatine mit dem Wasser anrühren 
und 10 Minuten zum Quellen stehenlassen. Mit 4 EBI. 
von dem '/sl Wasser das Pudding-Pulver und den Zucker 
anrühren. Das übrige Wasser erhitzen. In das kochende, 
von der Kochstelle genommene Wasser langsam das an- 
gerührte Pudding-Pulver geben und einmal kurz auf- 
kochen lassen. Dann die gequollene Gelatine dazugeben 
und rühren, bis sie gelöst ist. Danach den Wein und den 
Zitronensaft darunter rühren und den Pudding kalt 
stellen. Wenn er fest geworden, aber noch nicht voll- 
kommen erstarrt ist, die steifgeschlagene Sahne darunter 
heben. 

Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den unteren 
Boden mit ?Ja des Krems bestreichen. Den anderen 
Boden darauf legen und gut andrücken. Rand und 
obere Seite der Torte gleichmäßig mit etwas von dem 
zurückgelassenen Krem bestreichen. Den Rand der Torte 
mit den Mandelscheiben bestreuen. Mit dem restlichen 
Krem die Torte garnieren. 


Sahne-Schokoladentorte 


Den Tortenboden einmal durchschneiden. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und den Biskuit- 
boden, der als obere Lage für die Torte gedacht ist, 
gleichmäßig mit dem Guß bestreichen. 

Für die Füllung die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter ständigem 
Rühren erwärmen, bis sie gelöst ist, und kalt stellen. 
Die Sahne fast steif schlagen und dann die lauwarme 
Gelatinelösung, den gesiebten Puderzucker und den 
Vanillin-Zucker darunter geben. Die Sahne vollkommen 
steif schlagen und 3 Eßl. voll davon in einen Spritzbeutel 
füllen. Unter die übrige Schlagsahne den gesiebten Kakao 
rühren. Den unteren Boden mit gut 2/3 dieser Sahne 
bestreichen. Den mit Guß bestrichenen Tortenboden 
in 12 gleichmäßige Stücke schneiden, sie sorgfältig auf 
den bestrichenen Boden legen und andrücken. Den 
Rand der Torte mit der restlichen braunen Sahne be- 
streichen. Mit der weißen Sahne die Torte garnieren 
und sie am Rand mit der Schokolade bestreuen. 


Für den Butterkrem Pudding-Pulver (evtl. Kakao) und 
Zucker mit 6 Eßl. von der Milch anrühren. Die übrige 
Milch erhitzen. In die kochende, von der Kochstelle ge- 
nommene Milch langsam das angerührte Pudding-Pulver 
geben und einmal kurz aufkochen lassen (gegebenenfalls 
das Extraktpulver danach gut unterrühren). Den Pud- 
ding während des Erkaltens ab und zu durchrühren. 
Das Fett schaumig rühren und den Pudding eßlöffelweise 
darunter geben (darauf achten, daß weder Fett noch 
Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte Gerinnung 
eintritt!). 

Den Tortenboden zweimal durchschneiden. Den unter- 
sten Boden je nach Rezept entweder erst dünn mit Kon- 
fitüre und dann mit gut '/s des Butterkrems oder nur mit 
gut '/s des Butterkrems bestreichen, den zweiten darauf 
legen, mit knapp der Hälfte des restlichen Krems be- 
streichen und mit dem dritten bedecken. Rand und obere 
Seite der Torte dünn und gleichmäßig mit etwas von dem 
zurückgelassenen Krem bestreichen. Den Rand der Torte 
mit Mandelscheiben oder Schokoladenstreuseln be- 
streuen. Mit dem restlichen Krem die Torte garnieren. 


1 Biskuitboden Teig Il oder Ill (S. 116) 

Heller Butterkrem: 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-, Mandel-, Sahne-, 
Karamel- oder Zitrone-Geschmack 

100 g Zucker 

'/a I kalte Milch 

250 g Butter oder Margarine 

Zum Bestreichen: 

2-3 EBI. Konfitüre 

Für den Rand: 

Einige Mandeln (abgezogen, 

in Scheiben geschnitten) 

oder 

Schokoladen-Butterkrem: 

1 Päckchen Dr. Oetker Schokoladen- 

Pudding-Pulver oder 

1 Päckchen Dr. Oetker 

Gala Schokoladen-Pudding-Pulver oder 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 

Pulver Vanille-Geschmack und 

20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 

100 g Zucker 

'/al kalte Milch 

250 g Butter oder Margarine 

Für den Rand: 

Einige Mandeln 

(abgezogen, in Scheiben geschnitien) 

oder 

Schokoladenstreusel 

oder 

Mokka-Butterkrem: 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Sahne-Geschmack * 

100-150 g Zucker 

'/a I kalte Milch 

1 Tube Kaffee-Extraktpulver 

250 g Butter oder Margarine 

Für den Rand: 

Schokoladenstreusel 


*Für Mokka-Schokoladen- 

Butterkrem 

1 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 


1 Biskuitboden Teig ($. 116) 
Füllung: 
1 Dose Ananas (8 Scheiben) 
!/a I Ananassaft 
30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBI.) 
25 g Zucker (1 gut gehäufter EBl.) 
2 schwach gehäufte Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 
3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
!/2 I Sahne 
50-75 g Puderzucker 
'/2 gestrichener Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 


1 Biskuitboden Teig I ($. 116) 

Füllung: 

250 g Sahne-Schichtkäse 

2-4 EBßI. Milch 

100 g Zucker 

etwas abgeriebene gelbe Zitronenschale 

Saft einer halben Zitrone 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

2 Eßl. kaltes Wasser zum Anrühren 

"Ja I Sahne 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


(Abb. $. 126) Ananas-Sahnetorte 


Für die Füllung die Ananasscheiben auf ein Sieb geben, 
5 Scheiben in kleine Stücke schneiden und 3 in Viertel. 
Von dem Saft 1 Eßl. abnehmen und außerdem '/a | ab- 
messen (evtl. mit Wasser ergänzen!). Mit 4 Eßl. von dem 
Saft Gustin und Zucker anrühren. Den übrigen Saft er- 
hitzen. In den kochenden, von der Kochstelle genom- 
menen Saft langsam das angerührte Gustin geben und 
einmal kurz aufkochen lassen. Die Ananasstückchen 
darunter rühren und den Krem kalt stellen. 
Die 2 schwach gehäuften Teel. Gelatine mit dem Wasser 
anrühren, 10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter 
Rühren erwärmen, bis sie gelöst ist, und kalt stellen. 
Die Sahne fast steif schlagen und dann die lauwarme 
Gelatinelösung und den gesiebten Puderzucker darunter 
geben. Die Sahne vollkommen steif schlagen und die 
Hälfte davon unter den erkalteten Krem heben. 
Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den unteren 
Boden mit der Ananassahne bestreichen. Den anderen 
Boden in 12 gleichmäßige Stücke schneiden, diese sorg- 
fältig auf den mit Sahne bestrichenen Boden legen und 
andrücken. Rand und obere Seite der Torte gleichmäßig 
mit etwas von der zurückgelassenen Sahne bestreichen. 
Auf jedes Tortenstück ein Ananasviertel legen und mit 
der restlichen Sahne die Torte garnieren. 
Den '/2 Teel. Gelatine mit dem zurückgelassenen EBI. 
Saft anrühren, 10 Minuten stehenlassen und dann unter 
Rühren erwärmen, bis sie gelöst ist. Mit diesem Saft die 
Ananasstückchen auf der Torte bestreichen. 
Sahne-Quarktorte 
Für die Füllung den durch ein Sieb gestrichenen 
Schichtkäse mit so viel Milch verrühren, daß eine krem- 
artige Masse entsteht; danach Zucker, Zitronenschale 
und -saft dazugeben. 
Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis sie 
gelöst ist, und kalt stellen. Die lauwarme Gelatinelösung 
unter die Quarkmasse rühren. 
Die Sahne steif schlagen, mit Vanillin-Zucker süßen und 
vorsichtig unter die Quarkmasse heben. 
Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den unteren 
Boden mit gut der Hälfte des Krems bestreichen und den 
anderen darauf legen. Rand und obere Seite der Torte 
mit etwas von dem zurückgelassenen Krem bestreichen 
und mit dem restlichen Krem die Torte garnieren. 


annetorte 
soannerorie 


Fürdie Füllung Soßen-Pulver und Zucker nach und nach 
mit der Milch anrühren, unter Rühren zum Kochen brin- 
gen und einmal kurz aufkochen lassen. Den Pudding 
während des Erkaltens ab und zu durchrühren. 

Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und ent- 
stielen. 

Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
zum Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis 
sie gelöst ist, und kalt stellen. 

Die Sahne fast steif schlagen und dann die lauwarme 
Gelatinelösung, den gesiebten Puderzucker und den 
Vanillin-Zucker darunter geben. Die Sahne vollkommen 
steif schlagen. 

Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den unteren 
Boden mit dem Pudding bestreichen und dann mit den 
Erdbeeren belegen. Darauf gleichmäßig etwa *°/s der 
Sahne geben. Den anderen Boden in 12 gleichmäßige 
Stücke schneiden, diese sorgfältig auf den mit Sahne 
bestrichenen Boden legen und andrücken. Rand und 
obere Seite der Torte gleichmäßig mit etwas von der zu- 
rückgelassenen Sahne bestreichen. Mit der restlichen 
Sahne die Torte garnieren. 


ıLFTUTISSTIOFIE 


Für die Füllung die Butter schaumig rühren und nach 
und nach etwas von dem mit Kakao gesiebten Puder- 
zucker, das Ei, den Rest des mit Kakao gesiebten Zuckers 
und das Rum-Aroma hinzugeben. Davon 16 Teelöffel voll 
abnehmen, und zwar jedesmal so viel, daßsich aus einem 
Teelöffel der Masse eine kirschgroße Kugel formen läßt. 
Diese Masse kalt stellen. Unter den Rest der Füllung das 
Wasser und den Vanillin-Zucker rühren. 

Den Tortenboden zweimal durchschneiden und mit der 
Kakaomasse füllen. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und die Torte 
mit dem Guß bestreichen. Den Rand und einen etwa 
2 cm breiten Rand auf der Torte mit Schokoladenstreu- 
seln bestreuen. 

Aus der kalt gestellten Masse Kugeln formen, sie in 
Schokoladenstreuseln wälzen (in einem Kaffeesieb) und 
kranzförmig auf die Torte legen. 


1 Biskuitboden Teig I ($. 116) 

Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBl.) 

knapp '/a I kalte Milch 

500 g Erdbeeren 

2 schwach gehäufte Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

!/2 I Sahne 

50 g Puderzucker (2 gut gehäufte EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


1 Biskuitboden Teig IV (S. 116) 
Füllung: 

125 g Butter 

150 g Puderzucker 

100 g Kakao 

TEi 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
2 Eßl. Wasser 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
Guß: 

150 g Puderzucker 

30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
2-3 EBI. heißes Wasser 

nach Belieben 25 g Kokosfett 
(zerlassen) 

Für den Rand: 

75 g Schokoladenstreusel 


Sandwaffeln (Rezept 5. 43) 
Erdebeerrolle (Rezept $. 140) 


Porzellan: FÜRSTENBERG - Form “Patria”, Dekor ”Ceres” 
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Nuß-Sahnetorte und Obstsalatiorte (Rezept 5. 130) 
123 


Weihnachtsgebäck [Rezept ab 5. 156) 


Butterkremtorte (Rezept 5. 118) 
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Dukatenplätzchen (Rezept 5. 78) 
126 Ananas-Sahnetorte (Rezept S. 119) 


UITTITTEIN 


Biskuitrolle (Honigfüllung) [Rezept 5. 140] 
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Nuß- oder Kokosecken [Rezept 5. 62) 


Schwarzwälder Kirschtorte [Rezept 


$. 134) 


128 


1 Biskuitboden Teig I ($. 116) 

Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

4 EB. kaltes Wasser zum Anrühren 

®/a | Sahne 

100 g Puderzucker 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


1 Tube Kaffee-Extraktpulver 


Für den Rand: 
Schokoladenstreusel 


Zum Verzieren: 
12 Mokkabohnen 


Glückliche Musikanten 


Für die Füllung die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter Rühren er- 
wärmen, bis sie gelöst ist, und kalt stellen. 

Die Sahne fast steif schlagen und dann die lauwarme 
Gelatinelösung, den gesiebten Puderzucker und den 
Vanillin-Zucker darunter geben. Die Sahne vollkommen 
steif schlagen und das Extraktpulver hinzufügen. 

Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den unteren 
Boden mit ?2/s der Mokkasahne bestreichen. Den anderen 
Boden in 12 gleichmäßige Stücke schneiden, diese sorg- 
fältig auf den mit Sahne bestrichenen Boden legen und 
andrücken. Rand und obere Seite der Torte gleichmäßig 
mit etwas von der zurückgelassenen Sahne bestreichen. 
Den Rand der Torte mit den Schokoladenstreuseln be- 
streuen. Mit der restlichen Sahne die Torte garnieren 
und sie mit Mokkabohnen verzieren. 


Hans von Bülow, der berühmte Wogner-Dirigent, fuhr einmal auf einem Özeandampfer und war in seinen 


Teller mit Gebäck vertieft, das er sehr liebte. Bei Tisch spielte die Musikkapelle. »Diese Leute 


ev 


beneide ich«, meinte Bülow, »sie werden wenigstens 


1 Biskuitboden Teig Il ($. 116) 
Füllung: 
1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Zitrone-Geschmack 
30 g Dr. Oetker Gustin 

(3 schwach gehäufte EBI.) 
150 g Zucker 
!/a I Apfelsinensaft (aus 2 großen 
oder 3 kleinen Apfelsinen gepreßt) 
?ja | Wasser 
250 g Butter oder Margarine 


Für den Rand: 
Einige Mandeln 


(abgezogen, in Scheiben geschnitten) 


Zum Verzieren: 
12-16 Apfelsinenspalten 


Apfelsinen-Butterkremtorte 


Für die Füllung Pudding-Pulver, Gustin und Zucker mit 
dem Apfelsinensaft anrühren. Das Wasser erhitzen. In 
das kochende, von der Kochstelle genommene Wasser 
langsam das angerührte Pudding-Pulver geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Den Pudding während des 
Erkaltens ab und zu durchrühren. 

Das Fett schaumig rühren und den Pudding eßlöffelweise 
darunter geben (darauf achten, daß weder Fett noch 
Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte Gerin- 
nung eintritt!). 
DenTortenbodenzweimaldurchschneiden.Denunteren 
Boden mit gut '/a des Butterkrems bestreichen, den zwei- 
ten darauf legen, mit knapp der Hälfte des restlichen 
Krems bestreichen und mit dem dritten bedecken. Rand 
und obere Seite der Torte dünn und gleichmäßig mit 
etwas von dem zurückgelassenen Krem bestreichen. Den 
Rand der Torte mit den Mandelscheiben bestreuen. Die 
Apfelsinenspalten in einem hübschen Muster auf die 
Torte legen und diese mit dem restlichen Krem garnieren. 
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Kirsch-Sahnetorte 


Für die Füllung die Kirschen auf ein Sieb geben, gut ab- 
tropfen lassen und dann '/s | von dem Saft abmessen 
(gegebenenfalls mit Wasser ergänzen!). Ist der Saft nicht 
süß genug, noch Zucker nach Geschmack hinzufügen. 
Mit 4 EBI. von dem Saft das Gustin anrühren. Den 
übrigen Saft erhitzen. In den kochenden, von der Koch- 
stelle genommenen Saft langsam das angerührte Gustin 
geben und einmal kurz aufkochen lassen. Die abge- 
tropften Kirschen darunter rühren (12 Stück zum Ver- 
zieren zurücklassen!) und den Krem kalt stellen. 

Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis sie 
gelöst ist, und kalt stellen. 

Die Sahne fast steif schlagen und dann die lauwarme 
Gelatinelösung, den gesiebten Puderzucker und den 
Vanillin-Zucker darunter geben. Die Sahne vollkommen 
steif schlagen. 

Den Tortenboden einmal durchschneiden. Den unteren 
Boden mit dem Kirschkrem bestreichen und darauf 
gleichmäßig die Sahne verteilen (etwa '/s zurück- 
lassen!). Den anderen Boden in 12 gleichmäßige Stücke 
schneiden, diese sorgfältig auf den mit Sahne bestriche- 
nen Boden legen und andrücken. Rand und obere Seite 
der Torte gleichmäßig mit etwas von der zurückgelas- 
senen Sahne bestreichen. Mit der restlichen Sahne die 
Torte garnieren und sie mit Kirschen verzieren. 
Veränderung: An Stelle der eingemachten Sauer- 
kirschen kann auch die gleiche Menge Erdbeeren ge- 
nommen werden. 


1 Biskuitboden Teig I (S. 116) 
Füllung: 
1 Liter-Glas mit eingemachten 
Saverkirschen 
etwas Zucker zum Abschmecken 
30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBI.) 
2 schwach gehäufte Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 
3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
!/a I Sahne 
50 g Puderzucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Nuß-Sahnetorte und Obstsalattorte {Abb. $. 123) 


Für den Teig Eigelb und Wasser mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen und nach und nach 2/3 des Zuckers 
mit dem Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange 
schlagen, bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das 
Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Der Schnee muß so 
fest sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann 
unter ständigem Schlagen nach und nach den Rest des 
Zuckers dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem 
geben. Darüber das mit Gustin und Backin gemischte 
Mehl sieben. Alles vorsichtig unter den Eigelbkrem 
ziehen (nicht rühren!), den Teig in eine mit Papier aus- 
gelegte Springform (Durchmesser etwa 26 cm) füllen 
und sofort backen. 


Ar 
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Teig für beide Torten: 
4 Eigelb 
4-5 EBl. warmes Wasser * 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eiweiß 
125 g Weizenmehl 
125 g Dr. Oetker Gustin 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 


* Bei großen Eiern 4 Eßl. Wasser nehmen 
und bei kleinen 5 EßI. 


Füllung für die Nuß-Sahnetorte: 
150 g Haselnußkerne (gemahlen) 
2 schwach gehäufte Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 
3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
'/a I Sahne 
25 g Puderzucker 
(1 gut gehäufter EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Zum Verzieren: 
12-16 Haselnußkerne 


Belag für die Obstsalattorte: 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

knapp '/a I kalte Milch 

2 Äpfel 

2 Bananen 

2 Apfelsinen 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Guß: 

1 Päckchen Dr. Oetker Tortenguß 
"ja I Wasser oder Fruchtsaft 
Zucker nach Angabe auf dem 
Tortenguß-Beutel 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 20-30 Minuten. 


Den gut ausgekühlten Biskuitboden zweimal durch- 
schneiden und die beiden unteren Lagen für die 
Nuß-Sahnetorte und die obere Lage für die Obst- 
salattorte verwenden. 

Für die Nuß-Sahnetorte die Haselnußkerne in einem 
Topf rösten und erkalten lassen. Die Gelatine mit dem 
Wasser anrühren, 10 Minuten zum Quellen stehenlassen, 
unter ständigem Rühren erwärmen, bis sie gelöst ist, 
und kalt stellen. 

Die Sahne fast steif schlagen und dann die lauwarme 
Gelatinelösung, den gesiebten Puderzucker und den 
Vanillin-Zucker darunter geben. Die Sahne vollkommen 
steif schlagen, ?/s davon in einen Spritzbeutel füllen und 
unter die restliche Sahne die erkalteten Haselnußkerne 
(2 Eßl. zurücklassen!) rühren. 

Den unteren Boden des Biskuits mit der Nußsahne be- 
streichen, mit dem zweiten bedecken und Rand und 
obere Seite der Torte gleichmäßig mit etwas Sahne aus 
dem Spritzbeutel bestreichen. Den Rand der Torte mit 
den restlichen gemahlenen Haselnußkernen bestreuen. 
Mit etwa der Hälfte der Sahne die Torte garnieren und 
sie mit den Haselnußkernen verzieren. 


Für die Obstsalattorte Soßen-Pulver und Zucker nach 
und nach mit der Milch anrühren, unter Rühren zum 
Kochen bringen und einmal kurz aufkochen lassen. 
Während des Erkaltens den Pudding ab und zu durch- 
rühren und ihn dann erkaltet gleichmäßig auf den noch 
übrig gebliebenen Biskuitboden (Schnittfläche nach oben) 
streichen. 

Die Früchte schälen, möglichst klein schneiden, vor- 
sichtig vermengen und mit Zucker und Vanillin-Zucker 
süßen. Den Obstsalat dann auf dem Tortenboden ver- 
teilen. 

Den Guß nach der Vorschrift auf dem Beutel zubereiten 
und auf das Obst geben. 

Mit der restlichen Sahne die Torte garnieren. 


® 


Zuger Kirschtorte 

Für den Biskuitboden Eigelb und Wasser mit einem 
Schneebesen schaumig schlagen und nach und nach 2/3 
des Zuckers mit dem Vanillin-Zucker dazugeben. Da- 
nach so lange schlagen, bis eine kremartige Masse ent- 
standen ist. Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Der 
Schnee muß so fest sein, daß ein Messerschnitt sichtbar 
bleibt. Dann unter ständigem Schlagen nach und nach 
den Rest des Zuckers dazugeben. Den Schnee auf den 
Eigelbkrem geben. Darüber das mit Gustin und Backin 
gemischte Mehl sieben und alles vorsichtig unter den 
Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!). Den Teig in eine mit 
Papier ausgelegte Springform (Durchmesser etwa 26 cm) 
füllen und sofort backen. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 25-30 Minuten. 


Für die Baiserböden das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Er muß so fest sein, daß ein Messerschnitt 
sichtbar bleibt. Darunter nach und nach den Zucker mit 
dem Vanillin-Zucker schlagen und dann vorsichtig die 
Mandeln darunter heben. Zunächst die Hälfte der Baiser- 
masse in die gefettete, mit gut gefettetem Papier aus- 
gelegte Springform geben und glattstreichen. 


Gas: Gut perlgroße Flamme, Backzeit etwa 95 Minuten; 
Regler knapp 1, nach 30-40 Minuten Ofen ausschalten, 
Boden noch etwa 20 Minuten im Ofen stehenlassen. 
Strom: O1-U 1; Regler 100-110. 

Backzeit: Etwa 90 Minuten. 


Sobald der Boden gebacken ist, das Papier mit Wasser 
bestreichen und abziehen. Den Rest der Baisermasse 
danach backen. Wenn die Böden am nächsten Tag ge- 
füllt werden sollen, die Baiserböden im gut schließenden 
Kochtopf aufbewahren, damit sie nicht weich werden. 


Für die Füllung Pudding-Pulver und Zucker mit der 
Milch anrühren. Das '/s| Milch erhitzen. In die kochende, 
von der Kochstelle genommene Milch das angerührte 
Pudding-Pulver rühren und einmal aufkochen lassen. 
Damit sich keine Haut bildet, den Pudding während des 
Erkaltens häufig umrühren. Das Fett schaumig rühren 
und eßlöffelweise den erkalteten Pudding darunter geben 
(darauf achten, daß weder Fett noch Pudding zu kalt 
sind, da dann die sogenannte Gerinnung eintritt!). 


“ 


Biskuitboden: 
4 Eigelb 
2-3 EBl. warmes Wasser * 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Eiweiß 
75 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 

(5 schwach gehäufte EBI.) 
3.9 Dr. Oetker Backin 

(1 gestrichener Teel.) 


* Bei großen Eiern 2 Eßl. Wasser nehmen 
und bei kleinen 3 EßI. 


Baiserböden: 

3 Eiweiß 

150 g feinkörniger Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

100 g Mandeln (gemahlen) 

Füllung: 

'/a Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Himbeer-Geschmack 

75 g Zucker 

3 Eßl. kalte Milch zum Anrühren 

'/a I Milch 

150 g Butter oder Margarine 


Zum Tränken 
des Biskuitbodens: 
6 Eßl. Wasser 
60 g Zucker (3 schwach geh. EBl.) 
6 EBßI. Schwarzwälder Kirschwasser 
Für den Rand: 
50 g Mandeln (abgezogen) 
Zum Bestreuen: 
25 g Puderzucker 
(1 gut gehäufter EBI.) 


Teig: 

6 Eigelb 

2 Eßl. warmes Wasser 
175 g Zucker 


1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


6 Eiweiß 

100 g Weizenmehl 

2 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 

50 g Kakao (5 gestrichene EBI.) 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

150 g Butter oder Margarine 
(zerlassen) 

Füllung und zum Bestreichen: 

Etwa 150 g Aprikosen-Konfitüre 

Guß: 

150 g Puderzucker 

30 g Kakao (3 gestrichene EBl.) 

etwa 3 Eßl. heißes Wasser 

40 g Kokosfett (zerlassen) 

Zum Verzieren: 

75 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 


Zum Tränken des Biskuitbodens Wasser und Zucker 
aufkochen und nach dem Erkalten das Kirschwasser 
dazugeben. Einen der Baiserböden mit '/a des Butter- 
krems bestreichen, darauf den Biskuitboden legen, diesen 
mit dem erkalteten Kirschwasser beträufeln und danach 
mit knapp der Hälfte des restlichen Butterkrems be- 
streichen. Dann den zweiten Baiserboden darauf legen 
und den Rand und die obere Seite der Torte mit dem 
restlichen Krem gleichmäßig bestreichen. 

Für den Rand die Mandeln sehr fein hacken und auf 
einem Blech im Backofen unter Wenden leicht gelblich 
rösten. Den Rand der Torte mit den erkalteten Mandeln 
bestreuen. Mit einem in heißes Wasser getauchten Messer 
ein Gittermuster auf die obere Seite der Torte ziehen 
und dann den Puderzucker gleichmäßig darauf sieben. 
Die Torte schmeckt am besten und läßt sich gut schnei- 
den, wenn sie einen Tag vor dem Verzehr gefüllt wird. 


Sachert: 


Für den Teig Eigelb und Wasser schaumig schlagen und 
nach und nach 2/3 des Zuckers mit dem Vanillin-Zucker 
dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine krem- 
artige Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Dann unter ständigem Schlagen nach und nach 
den Rest des Zuckers dazugeben. Den Schnee auf den 
Eigelbkrem geben. Darüber das mit Pudding-Pulver, 
Kakao und Backin gemischte Mehl sieben. Alles vorsichtig 
unter den Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!) und dabei 
nach und nach das abgekühlte Fett dazugeben. Den Teig 
in eine mit Papier ausgelegte Springform (Durchmesser 
etwa 26 cm) füllen und sofort backen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 35-45 Minuten. 

Den Biskuit am besten am nächsten Tag verwenden. 
Den Tortenboden einmal durchschneiden, mit Aprikosen- 
Konfitüre füllen und auch von außen dünn und gleich- 
mäßig damit bestreichen. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben und die Torte mit 
dem Guß bestreichen. Den Rand und einen etwa 2 cm 
breiten Rand auf der Torte mit den Mandeln bestreuen. 


Aer 
ettnrto 
wbsttorie 


Für den Teig Ei und Wasser mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen und nach und nach Zucker und 
Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, 
bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das mit Backin 
gemischte Mehl auf den Eikrem sieben und vorsichtig 
darunter ziehen (nicht rühren!). Den Teig in eine ge- 
fettete, mit Papier ausgelegte Springform (Durchmesser 
etwa 26 cm) füllen und sofort backen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2- U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 20-25 Minuten. 

Für den Belag Soßen-Pulver und Zucker nach und nach 
mit der Milch anrühren, unter Rühren zum Kochen 
bringen und einmal kurz aufkochen lassen. Während 
des Erkaltens den Pudding ab und zu durchrühren und 
ihn dann erkaltet auf den Tortenboden streichen. 
Weiches Obst roh verwenden und folgendermaßen 
vorbereiten: Aprikosen, Erdbeeren und Pfirsiche wa- 
schen, gut abtropfen lassen, entsteinen oder entstielen. 
Gedünstetes Obst (Äpfel schälen, in Viertel oder Achtel 
schneiden und in Zuckerwasser vorsichtig gar kochen!) 
oder eingemachtes Obst gut abtropfen lassen. Die vor- 
bereiteten Früchte dann auf den Tortenboden legen. 
Den Guß nach der Vorschrift auf dem Beutel zubereiten, 
auf das Obst geben und die Torte am Rand mit Mandel- 
oder Haselnußscheiben verzieren. 
Schwarzwälder Kirschtorte [Abb. 5. 
Für den Knetteigboden Mehl, Kakao und Backin 
mischen und auf ein Backbrett (Tischplatte) sieben. In 
die Mitte eine Vertiefung eindrücken, Zucker, Vanillin- 
Zucker und Eiweiß hineingeben und mit einem Teil des 
Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf das in 
Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl be- 
decken und alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig 
verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Den Teig auf dem Boden einer gefetteten Springform 
(Durchmesser etwa 26 cm) ausrollen und backen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen !/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 3; Regler 200-220. 

Backzeit: Etwa 20 Minuten. 
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Teig: 

1 Ei, 3 Eßl. warmes Wasser 

75 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

100 q Weizenmehl 

3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

Belag: 

1 Päckchen Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack 

25 g Zucker (1 gut gehäufter EBI.) 

knapp '/a I kalte Milch 

500-750 g rohes, gedünstetes oder 
eingemachtes Obst 

(z. B. Ananas, Äpfel, Aprikosen, 

Erdbeeren, Kirschen, Pfirsiche, 

Stachelbeeren usw.) 

Guß: 

1 Päckchen Dr. Oetker Tortenguß 

Ja Il Wasser oder Fruchtsaft 

Zucker nach Angabe auf dem 
Tortenguß-Beutel 

Zum Verzieren: 

Einige Mandeln 

(abgezogen, in Scheiben geschnitten) 

oder Haselnußkerne 

(in Scheiben geschnitten) 


Knetteigboden: 
125 g Weizenmehl 
10 g Kakao (1 gestrichener EBI.) 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Eiweiß 
50 g Butter oder Margarine 


Biskuitboden: 
4 Eigelb 
2 Eßl. warmes Wasser 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
gut 1 Messerspitze Zimt 
3 Eiweiß 
75 g Weizenmehl 
10 g Kakao (1 gestrichener EBl.) 
30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBI.) 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 
('/2 gestrichener Teel.) 
Füllung: 
750 g Sauerkirschen 
75-100 g Zucker 
40 g Dr. Oetker Gustin 
(4 schwach gehäufte EBl.) 
2 EßI. Schwarzwälder Kirschwasser 
2 schwach gehäufte Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 
3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
!/a I Sahne 
1 Päckchen Dr.Oetker Vanillin-Zucker 
1 Eßl. Puderzucker 


Zum Bestreuen: 
30 g Schokolade (geraspelt) 


Für den Biskuitboden Eigelb und Wasser mit einem 
Schneebesen schaumig schlagen und nach und nach 2/a 
des Zuckers mit dem Vanillin-Zucker dazugeben. Da- 
nach so lange schlagen, bis eine kremartige Masse ent- 
standen ist. Unter den Eigelbkrem die Gewürze mischen. 
Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Dann unter 
ständigem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem geben. 
Darüber das mit Kakao, Gustin und Backin gemischte 
Mehl sieben. Alles vorsichtig unter den Eigelbkrem zie- 
hen (nichtrühren!), den Teig in eine mit Papier ausgelegte 
Springform von derselben Größe wie für den Knetteig- 
boden füllen und sofort backen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 30-35 Minuten. 

Für die Füllung die Kirschen waschen, entsteinen, mit 
75 g Zucker vermischen und kurze Zeit zum Saftziehen 
stehenlassen. Sie danach nur eben zum Kochen bringen 
und auf ein Sieb zum Abtropfen geben. Wenn Saft und 
Kirschen kalt sind, '/s | von dem Kirschsaft abmessen 
(gegebenenfalls mit Wasser ergänzen!) und mit 4 EBI. 
davon das Gustin anrühren. Den übrigen Kirschsaft er- 
hitzen. In den kochenden, von der Kochstelle genom- 
menen Kirschsaft das angerührte Gustin geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Die Kirschen darunter 
rühren, den Krem kalt stellen und mit dem restlichen 
Zucker und dem Kirschwasser abschmecken. 

Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten 
stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis sie gelöst ist, 
und kalt stellen. Die Sahne fast steif schlagen und die lau- 
warme Gelatinelösung, den Vanillin-Zucker und den 
gesiebten Puderzucker darunter geben. Die Sahne voll- 
kommen steif schlagen. Zunächst die Hälfte des Kirsch- 
krems und dann 'js der Sahne auf den Knetteigboden 
streichen. Den Biskuitboden einmal durchschneiden, eine 
der beiden Hälften auf den Knetteigboden legen, gut an- 
drücken und mit dem restlichen Kirschkrem und dann mit 
der Hälfte der übriggebliebenen Sahne bestreichen. Die 
Torte mit dem noch vorhandenen Biskuitboden bedecken, 
den Rand und die obere Seite bergartig mit der restlichen 
Sahne bestreichen und sie mit der Schokolade bestreuen. 
Die Torte bis zum Verzehr möglichst kalt stellen. 


1} 


Naliserkuchen 


Für den Knetteig Mehl und Backin mischen und auf 
ein Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker und Flüssig- 
keit hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem 
dicken Brei verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnit- 
tene kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und von der 
Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig ver- 
kneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Gut '/s des Teiges auf dem Boden einer Springform 
(Durchmesser etwa 26 cm) ausrollen. Aus gut der Hälfte 
des restlichen Teiges eine Platte in der Größe der Spring- 
form rollen und daraus 16-20 gleichmäßig breite Streifen 
rädern. Aus dem Rest des Teiges eine Rolle formen, sie 
als Rand auf den Boden legen und so an die Form 
drücken, daß ein gut 3 cm hoher Rand entsteht. 

Für den Biskuitteig das Eigelb mit einem Schneebesen 
etwas anschlagen und nach und nach ?/s des Zuckers mit 
dem Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange schla- 
gen, bis eine kremartige Masse entstanden ist. Unter den 
Eigelbkrem das Aroma mischen. Das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest sein, daß ein 
Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter ständigem 
Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers dazu- 
geben. Den Schnee auf den Eigelbkrem geben, darüber 
das mit Backin gemischte Mehl sieben. Die Mandeln, die 
Rosinen und das Zitronat darauf streuen, alles vor- 
sichtig unter den Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!) und 
dabei nach und nach das abgekühlte Fett dazugeben. 
Den Biskuitteig in die mit Knetteig ausgelegte Spring- 
form füllen, glattstreichen und gitterförmig mit den Teig- 
streifen belegen. 

Gas: Knapp '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 
Strom: O 1-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 65-80 Minuten. 


Knetiteig: 
250 g Weizenmehl 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
75 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 EB. Milch oder Wasser 
125 g Butter oder Margarine 
Biskuitteig: 
6 Eigelb 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Arrak- 
oder Rum-Aroma 
6 Eiweiß 
250 g Weizenmehl 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
100 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
150-200 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
100 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 
125 g Butter oder Margarine 
(zerlassen) 


EINZELNE ARBEITSGÄNGE 


ZUR HERSTELLUNG DER BISKUITROLLE 


1. Das Backblech wird mit Perga- 
mentpapier belegt. Dazu wird das 
Blech an etwa 3 Stellen mit streich- 
fähiger Butter oder Margarine 
eingefettet - am besten mit einem 
Pinsel -, das Papier darauf ge- 
legt, gut angedrückt und an der 
offenen Seite des Blechs so zu 
einer Falte geknifft, daß ein Rand 
entsteht (damit der Teig nicht aus- 
laufen kann). 

Man streicht den Teig etwa 1 cm 
dick auf das vorbereitete Blech. 


2. Nach dem Backen wird der Bis- 
kuit sofort mit einem Messer von 
den Rändern des Blechs und von 
dem Papierrand gelöst, mit Hilfe 
des anhaftenden Papiers hochge- 
hoben und auf ein mit Zucker be- 
streutes Papier gestürzt. 


3.Man bestreicht das Backpapier 
mit kaltem Wasser und zieht es 
vorsichtig, aber schnell ab. 


4.Der Biskuit wird sofort mit 
Konfitüre bestrichen. 


5. Man rollt den Biskuit von der kür- 
zeren Seite her auf. 


Teig I: 
3 Eigelb 
5-6 Eßl. warmes Wasser * 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eiweiß 
100 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 

(5 schwach gehäufte EBI.) 
3 g Dr. Oetker Backin 

(1 gesirichener Teel.) 


Teig Il: 
4 Eigelb 
3-4 EBl. warmes Wasser * 
125 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Eiweiß 
75 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 


* Bei großen Eiern die kleinere 
und bei kleinen Eiern die größere 
Wassermenge nehmen. 


Teig Ill: 
4 Eigelb 
4 EBI. warmes Wasser 
125 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucke. 
4 Eiweiß 
50 g Weizenmehl 
(5 gestrichene EBI.) 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 
('/2 gestrichener Teel.) 


GEBÄCK AUF DEM BACKBLECH 


Biskuit für Rollen und Schnitten 
Eigelb und Wasser mit einem Schneebesen schaumig 
schlagen und nach und nach 2/s des Zuckers mit dem 
Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, 
bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest sein, 
daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers da- 
zugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem geben. Dar- 
über das mit Gustin (bei Teig Ill Kakao) und Backin ge- 
mischte Mehl sieben. Alles vorsichtig unter den Eigelb- 
krem ziehen (nicht rühren!) und den Teig etwa 1 cm 
dick auf ein mit Pergamentpapier belegtes Backblech 
streichen. Damit er an der offenen Seite des Blechs 
nicht auslaufen kann, das Papier unmittelbar vor dem 
Teig zur Falte kniffen, so daß ein Rand entsteht. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 
Regler 5 Minuten vorheizen 3'/2-4'/2, backen 3'/2-4'/2. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O3 -U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 


Biskuitrolle (Abb. S. 127) 


Während der Biskuitteig backt, für die Füllung I die 
Haselnußkerne mit Honig, Sahne und Aroma verrühren, 
so daß eine gut streichfähige Masse entsteht. 

Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell ab- 
ziehen. Den Biskuit sofort gleichmäßig mit der Honigfül- 
lung oder mit der Konfitüre bestreichen und von der 
kürzeren Seite her aufrollen. Die Rolle mit Puderzucker 
bestäuben oder sie dünn mit Konfitüre bestreichen und 
mit Mandelscheiben bestreuen. 


Zusehen 

Der Marquis D’Alligre, einer der reichsien und geizigsien 
Männer des 19. Jahrhunderts, hatte zwei Neffen. 

»Liebe Kinder«, sagie er zu ihnen, »wenn ihr die ganze 
Woche über fleißig arbeitel, so wollen wir Sonntag zusehen 
gehen, wie man bei Tortoni Kuchen bäckt!« 


Erdbeerrolle (Abb. S. 121) 


Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell ab- 
ziehen. Den Biskuit mit der Papierunterlage aufrollen 
und kalt stellen. 

Für die Füllung die Erdbeeren waschen, gut abtropfen 
lassen, entstielen und in Stücke schneiden. Die weiße 
Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis sie 
gelöst ist, und kalt stellen. Die Sahne fast steif schlagen 
und dann die lauwarme Gelatinelösung darunter geben. 
Die Sahne vollkommen steif schlagen und den gesiebten 
Puderzucker mit dem Vanillin-Zucker unterrühren. 
Knapp die Hälfte der Sahne in einen Spritzbeutel füllen. 
Unter die restliche Sahne die nach Vorschrift aufgelöste 
lauwarme rote Gelatine schlagen und die Erdbeeren 
darunter heben. Die ausgekühlte Rolle vorsichtig aus- 
einanderrollen, mit der Erdbeer-Sahne gleichmäßig be- 
streichen und aufrollen. Die Rolle mit etwas Sahne aus 
dem Spritzbeutel bestreichen, die restliche Sahne auf die 
Rolle spritzen und sie mit den Erdbeeren garnieren. 


ot 2 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig I oder II (S. 139) 
Füllung I: 
200 g Haselnußkerne (gemahlen) 
120 g Bienenhonig * 
(etwa 6 gestrichene EBI.) 
'/a I Sahne 
!/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
oder 
Füllung Il: 
250-375 g Konfitüre 


Zum Verzieren: 
Etwas Puderzucker 
oder 
50 g Mandeln 
(abgezogen, 
in Scheiben geschnitten) 
oder 
Haselnußkerne 
(in Scheiben geschnitten) 


*z. B. Langnese-Honig 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig Il (S. 139) 

Füllung: 

Etwa 750 g Erdbeeren 

1 Päckchen Dr.Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 

3 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 

1 schwach gehäufter Teel. Dr.Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, rot 

2 Eßl. kaltes Wasser 

!/a 1 Sahne 

75 g Puderzucker 

1 Päckchen Dr.Oetker Vanillin-Zucker 


Zum Verzieren: 
Eiwa 14 Erdbeeren 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig I ($. 139) 

Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 

50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 

!/a I kalte Milch 

100 g Butter oder Margarine 


Zum Bestreichen: 
2-3 EBI. Konfitüre 


Sollte mal ein Biskuit für eine Rolle 
nicht mehr weich genug sein - 
vielleicht weil er etwas zu lange 
gebacken wurde -, so kann man ihn 
sehr gut zu Biskuitschnitten 
verarbeiten. 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig Il ($. 139) 

Füllung: 

2 gut gehäufte Teel. Dr.Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

?/s Il Sahne 

1-2 Tropfen Dr.Oetker Backöl 
Bittermandel 

50 g Puderzucker 

1 Päckchen Dr.Oetker Vanillin-Zucker 

100 g Haselnußkerne 
(gemahlen, geröstet) 

Zum Bestreuen: 

Einige Haselnußkerne 

(in Scheiben geschnitten) 


Biskuitschnitten 


Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell ab- 
ziehen. 

Für die Füllung Pudding-Pulver und Zucker mit 
6 EBßl. von der Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. 
In die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das angerührte Pudding-Pulver geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Den Pudding während des 
Erkaltens ab und zu durchrühren. 

Den Biskuit in Hälften schneiden, die eine mit Konfitüre 
und der Hälfte des erkalteten Puddings bestreichen und 
die andere Biskuithälfte darüber legen. 

Das Fett schaumig rühren und den restlichen Pudding 
eßlöffelweise darunter geben (darauf achten, daß weder 
Fett noch Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte 
Gerinnung eintritt!). 

Die Oberfläche des Gebäcks dünn mit Butterkrem be- 
streichen. Den Biskuit in Schnitten von etwa 4'/2x 8'/2cm 
schneiden und jede mit Butterkrem verzieren. 

Als Veränderung: Einige Schnitten mit Schokoladenguß 
überziehen, bevor man den Butterkrem darauf spritzt. 
Dazu 75 g Puderzucker mit 1 gehäuften Teel. Kakao 
sieben und mit etwa 1 Eßl. heißem Wasser glattrühren, 
so daß eine dickflüssige Masse entsteht. 


Haselnußrolle 


Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell ab- 
ziehen. Dann den Biskuit mit der Papierunterlage auf- 
rollen und kalt stellen. 

Für die Füllung die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, unter Rühren er- 
wärmen, bis sie gelöst ist, und kalt stellen. Die Sahne 
fast steif schlagen und dann die lauwarme Gelatine- 
lösung mit dem Backöl darunter geben. Die Sahne voll- 
kommen steif schlagen und gesiebten Puderzucker, 
Vanillin-Zucker und Haselnußkerne unterrühren. 

Die ausgekühlte Rolle vorsichtig auseinanderrollen, mit 
der Haselnußsahne (etwas zurücklassen!) gleichmäßig 
bestreichen und aufrollen. Die Rolle mit der restlichen 
Sahne bestreichen und mit den Haselnußscheiben be- 
streuen. 


Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell ab- 
ziehen. Den Biskuit dann mit der Papierunterlage auf- 
rollen und kalt stellen. 

Zum Bestreuen die Mandelscheiben auf einem Back- 
blech bei mäßiger Hitze leicht bräunen und danach er- 
kalten lassen. 

Für die Füllung die Gelatine mit dem Wasser anrühren 
und 10 Minuten zum Quellen stehenlassen. 
Pudding-Pulver und Zucker mit 4 EBl. von dem '/s I 
Wasser anrühren. Das übrige Wasser erhitzen. In das 
kochende, von der Kochstelle genommene Wasser lang- 
sam das angerührte Pudding-Pulver geben und einmal 
kurz aufkochen lassen. Dann die gequollene Gelatine 
dazugeben und rühren, bis sie gelöst ist. Danach den 
Wein und den Zitronensaft darunter rühren und den 
Pudding kalt stellen. Wenn er fest geworden, aber noch 
nicht vollkommen erstarrt ist, die steifgeschlagene Sahne 
darunter heben. 

Die ausgekühlte Rolle vorsichtig auseinanderrollen, mit 
dem Weinkrem (etwas zum Bestreichen zurücklassen!) 
gleichmäßig bestreichen und aufrollen. Die Rolle mit 
dem restlichen Krem bestreichen und mit den Mandel- 
scheiben bestreuen. 


Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell ab- 
ziehen. Dann den Biskuit mit der Papierunterlage auf- 
rollen und kalt stellen. 

Für die Füllung Pudding-Pulver und Zucker mit 6 EBl. 
von der Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In 
die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das angerührte Pudding-Pulver geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Den Pudding während des 
Erkaltens ab und zu durchrühren. 

Das Fett schaumig rühren und eßlöffelweise den Pudding 
darunter geben (darauf achten, daß weder Fett noch 
Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte Gerinnung 
eintritt!). Die ausgekühlte Rolle vorsichtig auseinander- 
rollen, mit knapp der Hälfte des Butterkrems gleich- 
mäßig bestreichen und aufrollen. Die Rolle mit dem 
restlichen Krem bestreichen und verzieren. 


2: 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig II ($. 139) 
Zum Bestreven: 
50 g Mandeln 
(abgezogen, 
in Scheiben geschnitten) 
Füllung: 
1 Päckchen Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 
2 EBI. kaltes Wasser zum Anrühren 
1 Päckchen Dr. Oetker Fruttina 
Pudding-Pulver Zitrone-Geschmack 
125 g Zucker 
!Ja I Wasser 
!Js | Weißwein 
1 EBl. Zitronensaft (nach Belieben) 
!/s-'/a I Sahne 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig Ill ($. 139) 

Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding- 
Pulver Vanille-Geschmack 

100 g Zucker 

!/2 I kalte Milch 

200 g Butter oder Margarine 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig II ($. 139) 

Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Gala 
Schokoladen-Pudding-Pulver 

100 g Zucker 

!/2 I kalte Milch 

175-200 g Butter oder Margarine 


1 Biskuit für Rollen und Schnitten 
Teig I ($. 139) 


Füllung: 

1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 

100 g Zucker 

'/a I kalte Milch 

250 g Butter oder Margarine 

150-200 g Geleefrüchte 


Bismarckeiche 


Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell ab- 
ziehen. Den Biskuit dann mit der Papierunterlage auf- 
rollen und kalt stellen. 

Für die Füllung Pudding-Pulver und Zucker mit 6 EB. 
von der Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In 
die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das angerührte Pudding-Pulver geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Den Pudding während des 
Erkaltens ab und zu durchrühren. 

Das Fett schaumig rühren und den Pudding eßlöffelweise 
darunter geben (darauf achten, daß weder Fett noch 
Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte Gerinnung 
eintritt!). 

Die ausgekühlte Rolle vorsichtig auseinanderrollen, mit 
dem Butterkrem (etwas zum Bestreichen zurücklassen!) 
gleichmäßig bestreichen und aufrollen. Die Rolle mit dem 
restlichen Krem bestreichen und mit einer Gabel wellen- 
förmige Längsstriche darin ziehen, so daß ein baum- 
stammähnliches Aussehen erzielt wird. 


Konfettirolle 


Den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker 
bestreutes Papier stürzen, das Backpapier mit kaltem 
Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell abziehen. 
Dann den Biskuit mit der Papierunterlage aufrollen und 
kalt stellen. 

Für die Füllung Pudding-Pulver und Zucker mit 6 EBl. 
von der Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In 
die kochende, von der Kochstelle genommene Milch das 
angerührte Pudding-Pulver geben und einmal kurz auf- 
kochen lassen. Den Pudding während des Erkaltens ab 
und zu durchrühren. Das Fett schaumig rühren und 
eßlöffelweise den Pudding darunter geben (daraufachten, 
daß weder Fett noch Pudding zu kalt sind, da dann die 
sogenannte Gerinnung eintritt!). 

Aus einigen Geleefrüchten beliebige Figuren ausstechen, 
den Rest in kleine Würfel schneiden und diese unter die 
Hälfte des Butterkrems rühren. 

Die ausgekühlte Rolle vorsichtig auseinanderrollen, 
gleichmäßig mit dem »bunten« Butterkrem bestreichen 
und aufrollen. Die Rolle von außen mit einem Teil des 
übrigen Krems bestreichen und mit dem restlichen Krem 
und den ausgestochenen Figuren garnieren. 


KLEINGEBÄCK 


Eigelb und Wasser mit einem Schneebesen schaumig 
schlagen und nach und nach ?/3 des Zuckers mit dem 
Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, 
bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest sein, 
daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter stän- 
digem Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers 
dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem geben. 
Darüber das mit Gustin gemischte Mehl sieben. Alles 
vorsichtig unter den Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!). 
Mit 2 Teelöffeln kleine Teighäufchen auf ein gefettetes, 
leicht mit Mehl bestäubtes Backblech setzen und sofort 
backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 2'/2-3'/2, backen 2'/2-3'/a. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O3-U3 (2. Blech O2 - U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Das Eigelb mit einem Schneebesen etwas anschlagen 
und nach und nach 2/3 des Zuckers mit dem Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine 
kremartige Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Der Schnee muß so fest sein, daß ein 
Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann unter ständigem 
Schlagen nach und nach den Rest des Zuckers dazugeben. 
Den Schnee auf den Eigelbkrem geben. Darüber das mit 
Gustin und Backin gemischte Mehl sieben. Alles vorsich- 
tig unter den Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!). DenTeig 
mit einem Spritzbeutel in Form von Löffelbiskuits (nicht zu 
groß, Teig geht noch auf!) auf ein gefettetes, leicht mit 
Mehl bestäubtes Backblech spritzen und sofort backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen knapp '/z große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 2'/2-3'/2, backen 2'/2-3' /2. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3 -U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


2 Eigelb 
2 EBl. warmes Wasser 
100 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eiweiß 
75 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 


2 Eigelb 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eiweiß 
50 qg Weizenmehl (5 gestrichene EBI.) 
30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBl.) 
3.9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 


Teig: 
3 Eigelb 
1 EBl. warmes Wasser 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eiweiß 
150 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBl.) 
3 g Dr. Oeiker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
Füllung: 
1 Päckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver 
Vanille-Geschmack 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
*/a | kalte Milch 
Zum Bestreichen: 
2 EBl. Aprikosen-Konfitüre 
(durch ein Sieb gestrichen) 
Guß: 
200 g Puderzucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBl.) 
3-4 EBl. heißes Wasser 
20 g Butter oder Kokosfett (zerlassen) 


Mohrenköpfe 


Für den Teig Eigelb und Wasser mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen und nach und nach 2/3 des Zuckers 
mit dem Vanillin-Zucker dazugeben. Danach so lange 
schlagen, bis eine kremartige Masse entstanden ist. Das 
Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Der Schnee muß so 
fest sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Dann 
unter ständigem Schlagen nach und nach den Rest des 
Zuckers dazugeben. Den Schnee auf den Eigelbkrem 
geben. Darüber das mit Gustin und Backin gemischte 
Mehl sieben. Alles vorsichtig unter den Eigelbkrem 
ziehen (nicht rühren!). Mit 2 Teelöffeln oder mit einem 
Spritzbeutel gleichmäßige Teighäufchen (Durchmesser 
3-5 cm) nicht zu dicht nebeneinander auf ein gefettetes, 
leicht mit Mehl bestäubtes Backblech setzen und sofort 
backen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/a große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 2'/2-3'/2, backen 2'/2-3'/2. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O 3- U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 10-15 Minuten. 


Für die Füllung Pudding-Pulver und Zucker mit 6 EBl. 
von der Milch anrühren. Die übrige Milch erhitzen. In 
die kochende, von der Kochstelle genommene Milch 
langsam das angerührte Pudding-Pulver geben und ein- 
mal kurz aufkochen lassen. Den Pudding während des 
Erkaltens ab und zu durchrühren. 

Die Hälfte der Plätzchen nach dem Erkalten auf der 
Unterseite dick mit Pudding bestreichen und die übrigen 
darauf setzen. 

Das Gebäck dünn mit erhitzter Konfitüre bestreichen 
und danach mit Guß überziehen. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben. 


DER BRANDTEIG 


DR.OETKER Die im Rezept 


angegebenen Zutaten 
werden in der 
vorgeschriebenen Menge 
und in der 

angegebenen Reihenfolge 
bereitgestellt. 


Für die Teigbereitung 
empfehlen sich 

die hier abgebildeten 
Dr. Oetker Backgeräte. 


NOTWENDIGE 
VORARBEITEN 


1. Mehl und Gustin sieben. 
Das Sieben lockert Mehl und 
Gustin auf. 


2. Brandteig auf einem leicht 
gefetteten, mit Mehl bestäub- 
ten Backblech backen. 

a) Man siebt etwas Mehl auf eine 
Seite des Bleches. 


b) Damit das Mehl gleichmäßig 
und in nicht zu dicker Schicht 
auf dem Backblech liegt, schlägt 
man das Backblech mit der 
nicht bemehlten Seitenkante auf 
den Tisch und entfernt das 
überflüssige Mehl. 


DIE VERARBEITUNG DES TEIGES 


Wasser und Fett, am besten in einem Stieltopf, zum Kochen bringen. Dann den Topf von der 
Kochstelle nehmen, das mit Gustin gemischte und gesiebte Mehl auf einmal hineinschütten, es 
zu einem glatten Kloß rühren und diesen unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen. Den heißen Kloß 
sofort in eine Schüssel geben und nach und nach die Eier darunter rühren. Weitere Eizugabe 
erübrigt sich, wenn der Teig stark glänzt und so vom Löffel abreißt, daß lange Spitzen hängen- 
bleiben. Danach das Backin in den erkalteten Teig geben. 


DIE EINZELNEN ARBEITSGÄNGE 


1. »Wasser und Fett, am besten 

ineinemStieltopf, zum Kochen 
bringen. Dann den Topf von 
der Kochstelle nehmen, das 
mit Gustin gemischte und ge- 
siebte Mehl auf einmal hinein- 
schütten, .. .« 
Wichtig dabei ist, daß das Mehl- 
Gustin-Gemisch beim Kochen 
nicht klumpt. Deswegen nimmt 
man das kochende Wasser von 
der Kochstelle und gibt das mit 
Gustin gesiebte Mehl auf einmal 
hinein und streut es niemals lang- 
sam ein. 


2.»... es zu einem glatten Kloß 
rühren. . .« 
Sobald Mehl und Gustin in das 
heiße Wasser gegeben werden, 
muß man kräftig rühren, und 
zwar so lange, bis ein glatter Kloß 
entstanden ist. 


3.»... und diesen unter Rühren 
noch etwa 1 Minute erhitzen...« 
Durch dieses Erhitzen (Abbren- 
nen) wird der Teig fester. Ein Zei- 
chen für genügend langes Ab- 
brennen des Teiges ist eine dünne 
Haut am Boden des Topfes. Das 
Abbrennen geschieht bei starker 
Hitze. 


4. »... Den heißen Kloß sofort in 
eine Schüssel geben... .« 
Man gibt ihn in eine Schüssel, da- 
mit er schneller abkühlt. 


5.»... und nach und nach die 
Eier darunter rühren. ...« 
Die Eier werden in den heißen 
Teig gegeben. Jedes Ei wird über 
einer Tasse aufgeschlagen und 
geprüft, ob es frisch ist. Man rührt 
ein Ei nach dem anderen in den 
Teig, weil sie sich dann besser 
unterarbeiten lassen. 


6.»...Weitere Eizugabe erübrigt 
sich, wenn der Teig stark 
glänzt und so vom Löffel ab- 
reißt, daß lange Spitzen hän- 
genbleiben. ...« 
Da die Größe der Eier verschie- 
den ist, prüft man nach der Zu- 
gabe des vorletzten Eies die Teig- 
beschaffenheit. Sollte der Teig 
schon stark glänzen und so vom 
Löffel abreißen, daß lange Spitzen 
hängenbleiben, darf kein Ei mehr 
zugegeben werden; denn zu flüs- 
siger Teig ergibt breitgelaufenes 
Gebäck. Andernfalls verquirlt 
man das letzte Ei und gibt davon 
nur so viel wie notwendig in den 
Teig. 


7.»... Danach das Backin in den 
erkalteten Teig geben. .. .« 
Backin darf niemals vor dem 
Backen mit warmen Zutaten zu- 
sammengebracht werden, da 
seine Triebkraft dann vorzeitig 
ausgelöst würde und verloren 
ginge. Deswegen wird das Backin 
bei Brandteig nicht mit dem Mehl 
gemischt, sondern zuletzt unter 
den Teig gerührt. 


8. Will man von dem Teig z. B. 
Windbeutel backen, dann setzt 
man ihn mit 2 Teelöffeln in Häuf- 
chen auf ein vorbereitetes Back- 
blech. Man kann dazu auch einen 
Spritzbeutel nehmen. Soll der Teig 
in Fett ausgebacken werden, dann 
wird er mit 2 Teelöffeln abge- 
stochen oder in Form von Kränz- 
chen auf gefeitete Pergament- 
papierstückchen gespritzt und in 
das heiße Fett gegeben (s. Ebers- 
walder Spritzkuchen $. 160). 


DAS BACKEN VON BRANDTEIGEN 


Alle Brandteige werden nach den Angaben unter den Rezepten gebacken. Erst gegen Ende der 
Backzeit darf der Ofen vorsichtig geöffnet und nach dem Gebäck gesehen werden, da es sonst 
leicht zusammenfällt. 

Wird der Teig in Fett ausgebacken, dann erhitzt man es vorher genügend, damit das Gebäck 
nicht zu viel Fett aufnehmen kann. Das Ausbackfett hat den richtigen Hitzegrad, wenn sich um 
einen in das Fett gehaltenen Holzlöffelstiel Bläschen bilden (s. Feitgebackenes $. 154). 


GEBÄCK AUF DEM BACKBLECH 
(Abb. 5. 73) Windbeutel 


Für den Teig Wasser und Fett, am besten in einem Stiel- 
topf, zum Kochen bringen. Dann den Topf von der 
Kochstelle nehmen, das mit Gustin gemischte und ge- 
siebte Mehl auf einmal hineinschütten, es zu einem 
glatten Kloß rühren und diesen unter Rühren etwa 
1 Minute erhitzen. Den heißen Kloß sofort in eine 
Schüssel geben und nach und nach die Eier darunter 
rühren. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn der Teig 
stark glänzt und so vom Löffel abreißt, daß lange Spitzen 
hängenbleiben. Danach das Backin in den erkalteten 


Teig: 
tJa | Wasser 
50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz 
150 g Weizenmehl 
30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBßI.) 
4-6 Eier 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 


Füllung I: Teig geben. 

2 gestrichene Teel. Dr. Oetker Regina- Mit 2 Löffeln oder mit einem Spritzbeutel gut walnuß- 
Gelatine gemahlen, weiß große Teighäufchen auf ein gefettetes, mit Mehl bestäub- 

2 EBl. kaltes Wasser tes Backblech setzen. 


40 g Dr. Oetker Gustin 
(4 schwach gehäufte EBßI.) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 
Regler 5 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 


"/aI kalte Milch Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

"al Sahne backen O3-U 3; Regler 200-220. 

2 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker Backzeit: 25-30 Minuten. 

oder Während der ersten 15 Minuten Backzeit nicht in den 
Füllung Il Ofen sehen, da das Gebäck sonst zusammenfällt. Die 
(siehe nächste Seite) Windbeutel gleich nach dem Backen aufschneiden. 


Für Füllung I die Gelatine mit dem Wasser anrühren 
und 10 Minuten zum Quellen stehenlassen. Das Gustin 
und den Zucker mit 4 Eßl. von der Milch anrühren. Die 
übrige Milch erhitzen. In die kochende, von der Koch- 
stelle genommene Milch langsam das angerührte Gustin 
geben und einmal kurz aufkochen lassen. Dann die ge- 
quollene Gelatine dazugeben und rühren, bis sie gelöst 
ist. Den Gustinbrei während des Erkaltens ab und zu 
umrühren. Die Sahne steif schlagen, mit Vanillin-Zucker 
süßen und unter den erkalteten Gustinbrei heben. 

Die Windbeutel mit dem Krem füllen und auf jeden den 
abgeschnittenen Deckel legen. 


Für Füllung Il die Kirschen waschen, entsteinen, mit 
einem gut gehäuften Eßl. Zucker vermischen und kurze 
Zeit zum Saftziehen stehenlassen. Sie danach nur eben 
zum Kochen bringen und auf ein Sieb zum Abtropfen 
geben. Wenn Saft und Kirschen kalt sind, von dem Saft 
!/s | abmessen (gegebenenfalls mit Wasser ergänzen!) 
und damit das Gustin anrühren. Danach das Ganze 
unter ständigem Rühren erhitzen und einmal kurz auf- 
kochen lassen. Die Kirschen darunter rühren, die Masse 
kalt stellen und mit dem restlichen Zucker abschmecken. 
Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 10 Minuten zum 
Quellen stehenlassen, unter ständigem Rühren erwär- 
men, bis sie gelöst ist, und kalt stellen. Die Sahne fast 
steif schlagen, dann die lauwarme Gelatinelösung, den 
gesiebten Puderzucker und den Vanillin-Zucker hinzu- 
fügen und die Sahne vollkommen steif schlagen. 

In jeden Windbeutel eine gut fingerdicke Schicht von den 
erkalteten Kirschen geben, darauf die Sahne füllen und 
auf jeden Windbeutel den abgeschnittenen Deckel legen. 
Die Windbeutel mit Puderzucker bestäuben. 


Käse-Windbeutel (Abb. S. 69) 


Für den Teig Wasser, Fett und Salz, am besten in einem 
Stieltopf, zum Kochen bringen. Dann den Topf von der 
Kochstelle nehmen, das mit Gustin gemischte und ge- 
siebte Mehl auf einmal hineinschütten, es zu einem 
glatten Kloß rühren und diesen unter Rühren etwa 
1 Minute erhitzen. Den heißen Kloß sofort in eine 
Schüssel geben und nach und nach die Eier darunter 
rühren. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn der Teig 
stark glänzt und so vom Löffel abreißt, daß lange Spitzen 
hängenbleiben. Danach das Backin in den erkalteten 
Teig geben. Den Teig in einen Spritzbeutel (enge, ge- 
zackte Tülle) füllen und Teighäufchen in der Größe 
einer halben Walnuß auf ein gefettetes, mit Mehl be- 
stäubtes Backblech spritzen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen © 3- U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: Etwa 20 Minuten. 


Sofort nach dem Backen von jedem Windbeutel einen 
kleinen Deckel abschneiden. 


Füllung Il: 
500 g Sauerkirschen 
40-60 g Zucker 
(2-3 schwach gehäufte EBI.) 
20 g Dr. Oetker Gustin 
(2 schwach gehäufte EBI.) 
2 gestrichene Teel. Dr. Oetker Regina- 
Gelatine gemahlen, weiß 
3 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 
'/al Sahne 
25 g Puderzucker (1 gut gehäufter EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Teig: 
!js I Wasser 
30 g Butter oder Margarine 
etwas Salz 
20 g Dr. Oetker Gustin 
(2 schwach gehäufte EBI.) 
75 g Weizenmehl 
2-3 Eier 
1'/2 g Dr. Oetker Backin 
(‘Ja gestrichener Teel.) 


Käsekrem: 

125 g Butter 

100 g Roquefort 

1 schwach gehäufter Teel. Dr. Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

1 EBl. kaltes Wasser 

!/s I süße Sahne 

Zum Bestreuen: 

Eiwas gehackte Petersilie, 

Kümmel und Mohn 


Teig: 

1Ja I Wasser 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz 

150 g Weizenmehl 

30 g Dr. Oetker Gustin 
(3 schwach gehäufte EBl.) 

4-6 Eier 

3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

Kaffeekrem: 

1'/a gestrichene Teel.Dr.Oetker 
Regina-Gelatine gemahlen, weiß 

1 EBl. kaltes Wasser zum Anrühren 

!/a Päckchen Dr. Oetker Schokoladen- 
Pudding-Pulver 

30-50 g Zucker (2 gestrichene bzw. 
2 gut gehäufte EBI.) 

?/s | kalte Milch 

1 gut gehäufter Teel. Kaffee- 
Extraktpulver 

Guß: 

100 g Puderzucker 

20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 

1-2 EBl. heißes Wasser 


Für den Käsekrem die Butter schaumig rühren. Den 
Käse in einer Schüssel zerdrücken, ihn ebenfalls schau- 
mig rühren und dann eßlöffelweise unter Rühren zur 
Butter geben. Die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten stehenlassen, unter Rühren erwärmen, bis sie 
gelöst ist, und kalt stellen. Die lauwarme Gelatinelösung 
zu der Sahne geben, diese steif schlagen und unter die 
Butter heben. Die Windbeutel mit Käsekrem füllen, die 
Deckel auflegen, das Gebäck dünn mit Krem bestreichen 
und mit Petersilie, Kümmel und Mohn bestreuen. 


Für den Teig Wasser und Feit, am besten in einem 
Stieltopf, zum Kochen bringen. Den Topf von der Koch- 
stelle nehmen, das mit Gustin gemischte und gesiebte 
Mehl auf einmal hineinschütten, zu einem glatten Kloß 
rühren und diesen unter Rühren 1 Minute erhitzen. Den 
heißen Kloß in eine Schüssel geben und nach und nach 
die Eier darunter rühren. Weitere Eizugabe erübrigtsich, 
wenn der Teig glänzt und so vom Löffel abreißt, daß 
lange Spitzen hängenbleiben. Danach das Backin in den 
erkalteten Teig geben. Den Teig auf ein gefettetes, mit 
Mehl bestäubtes Backblech spritzen (weite Tülle). Jeweils 
zwei fingerlange Streifen nebeneinander spritzen und 
einen dritten darauf setzen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/a große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O 3- U 3; Regler 200-220. 

Backzeit: Etwa 20 Minuten. 

Die Eclairs sofort nach dem Backen aufschneiden. 


Für den Kaffeekrem die Gelatine mit dem Wasser an- 
rühren und 10 Minuten stehenlassen. Das Pudding-Pulver 
und den Zucker mit 4 Eßl. von der Milch anrühren. Die 
übrige Milch erhitzen. In die kochende, von der Koch- 
stellegenommeneMilch langsam dasangerührte Pudding- 
Pulver geben und einmal kurz aufkochen lassen. Die 
gequollene Gelatine und das Extraktpulver in den heißen 
Krem geben und so lange rühren, bis alles gelöst ist. 
Den Krem während des Erkaltens ab und zu durch- 
rühren. Die Eclairs mit dem erkalteten Krem füllen. 
Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht, und die Eclairs damit bestreichen. 
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FETTGEBACKENES 


Für das einwandfreie Gelingen von Fettgebackenem ist neben der richtigen Auswahl der richtige 
Hitzegrad des Fettes von großer Bedeutung. Öl soll allein, niemals mit festem Fett gemischt, ver- 
wendet werden. Bei festem Fett haben sich dagegen am besten Mischungen bewährt, und zwar 
von Pflanzen- und tierischen Fetten. Geeignete Zusammenstellungen sind Kokosfett, Schweine- 
schmalz und Rinderfett, evtl. nimmt man von jedem ein Drittel. 

Man erhitzt das Fett am besten in einem Eisen- oder Stahltopf. Er muß so weit mit Fett gefüllt 
sein, daß die Teigstücke darin schwimmen können. 

Beim Einlegen des Teiges darf das Fett weder zu heiß noch zu kalt sein. Bei zu starker Hitze 
bräunt das Gebäck zu schnell, geht nicht richtig auf und bleibt innen teigig. Ist das Fett zu kalt, 
dann saugt das Gebäck zu viel Fett auf. Außerdem kann dann das Fett anfangen zu schäumen, 
sobald der Teig eingelegt wird. Das Schäumen kann so stark werden, daß empfindliche Ge- 
bäckstücke förmlich auseinandergerissen werden. Sobald das Fett anfängt zu schäumen, muß 
man es stärker erhitzen und mit der Zugabe von neuem Teig vorsichtig sein, da dadurch eine 
weitere Abkühlung des Fettes eintritt. Im übrigen soll man vor jeder Teigzugabe das Fett prüfen, 
ob es die richtige Temperatur hat, und zwar müssen sich um einen in das Fett gehaltenen Holz- 
löffelstiel Bläschen bilden. Das Fett wird bei Gas auf großer Flamme und bei Strom auf Stufe 3 
erhitzt; der Teig wird auf halbgroßer Flamme bzw. auf Stufe 2 gebacken. 


Eberswalder Spritzkuchen [Abb. 5. 162) 


Für den Teig Wasser und Fett, am besten in einem Teig: 
Stieltopf, zum Kochen bringen. Dann den Topf von der "Ja I Wasser 
Kochstelle nehmen, das mit Gustin gemischte und ge- 350g Butter oder Margarine 


siebte Mehl auf einmal hineinschütten, es zu einem glat- 150g Weizenmehl 
ten Kloß rühren und diesen unter Rühren etwa 1 Minute 30 g Dr. Oetker Gustin 
erhitzen. Den heißen Kloß sofort in eine Schüssel geben (3 schwach gehäufte Eßl.) 


und nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Eier 25 g Zucker (1 gut gehäufter EBl.) 
darunter rühren. Weitere Eizugabe erübrigt sich, wenn 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
der Teig stark glänzt und so vom Löffel abreißt, ddß 4-6 Eier 

lange Spitzen hängenbleiben. Danach das Backin inden 3g Dr. Oetker Backin 

erkalteten Teig geben. (1 gestrichener Teel.) 

Den Teig in einen Spritzbeutel (weite Tülle) füllen nd Zum Ausbacken:; 

auf mit Butter oder Margarine bestrichene Pergament- Öj, Schweineschmalz oder Kokosfett 
papiere (etwa 10x10 cm groß) in Form von Kränzchen Guß: 

spritzen. Durch Eintauchen der Papiere in das siedende 200 g Puderzucker 

Fett die Kränzchen lösen und diese schwimmend auf 
beiden Seiten hellbraun backen. Die Spritzkuchen mit 
einem Schaumlöffel herausnehmen und gut abtropfen 
lassen. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit Backöl 
und so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige 
Masse entsteht. Das Gebäck damit bestreichen. 


4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
etwa 3 EBl. heißes Wasser 


Teig: 

500 g Weizenmehl 

3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

100 g Zucker 

einige Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

3 Eier 

4 EBI. Milch oder Wasser 

125 g Butter oder Margarine 

Zum Ausbacken: 

Öl, Schweineschmalz oder Kokosfett 

Zum Bestäuben: 

Etwas Puderzucker 


Teig: 

1 Rezept Quark-Ölteig II (S.88) 
Zum Bestreichen: 

Etwas Milch 

Füllung: 

Etwa 150 g Konfitüre 

Zum Ausbacken: 

Öl, Schweineschmalz oder Kokosfett 
Zum Bestäuben: 

Etwas Puderzucker 


Teig: 
100 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
2 Eier 
250 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 
etwa 4 Eßl. Milch 
Zum Ausbacken: 
Öl, Schweineschmalz oder Kokosfett 
Zum Bestäuben: 
Etwas Puderzucker 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Gewürze, Eier und Flüssigkeit hineingeben und 
mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verar- 
beiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett geben, 
es mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle Zu- 
taten schnell zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig 
dünn ausrollen und in Streifen rädern, diese in der Mitte 
einschneiden und das eine Ende einmal durchziehen. 
Die Hobelspäne schwimmend in siedendem Fett gold- 
braun backen, mit einem Schaumlöffel herausnehmen, 
gut abtropfen lassen und mit Puderzucker bestäuben. 


jerliner Ballen 


Den Teig etwa '/z cm dick ausrollen. Auf der einen 
Teighälfte mit einem Metallring (Durchmesser 8-9 cm) 
Kreise leicht andeuten, den Rand dieser Kreise dünn mit 
Milch bestreichen, in die Mitte etwas Konfitüre legen und 
die leere Teighälfte darüber klappen. Den Teig aus- 
stechen und die Teigränder gut zusammendrücken. Die 
Bällchen sofort schwimmend in siedendem Fett auf 
beiden Seiten hellbraun backen, mit einem Schaumlöffel 
herausnehmen, auf einen Kuchenrost zum Abtropfen 
legen und mit Puderzucker bestäuben. 

Backzeit: Etwa 8 Minuten. 


Bollbauschen 


Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker und Eier hinzugeben. Das mit Backin 
gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch 
unterrühren. Nur so viel Milch verwenden, daß der Teig 
schwer (reißend) vom Löffel fällt. Mit einem in heißes 
Fett getauchten Teelöffel kleine Teigbällchen abstechen 
und sie schwimmend in siedendem Fett auf beiden Seiten 
hellbraun backen. Die Ballbäuschen mit einem Schaum- 
löffel herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit 
Puderzucker bestäuben. 


Mutzenmandeln 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbreit (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Gewürze und Eier hineingeben und mit einem 
Teil des Mehls’zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf 
das in Stücke geschnittene kalte Fett geben, es mit Mehl 
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. Den Teig etwa 1 cm dick ausrollen 
und Mutzenmandeln ausstechen. Diese schwimmend in 
siedendem Fett goldgelb backen, mit einem Schaumlöffel 
herausnehmen, gut abtropfen lassen und noch heiß in 
Zucker wälzen. 


Teig: 

500 g Weizenmehl 

6 g Dr. Oeiker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

150 g Zucker 

3-4 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

3 Eier 

150 g Butter oder Margarine 


Zum Ausbacken: 
Öl, Schweineschmalz oder Kokosfeti 


Zum Verzieren: 
Etwas feinkörniger Zucker 


age 
WEIHNACHTSG 


HONIGGEBÄCK 


Unter den Weihnachtsgebäcken nehmen die Gebäcke, die Honig oder Sirup (Rübenkraut) ent- 
halten, eine beachtliche Stellung ein. Zum Teil wird das auf den guten Geschmack der damit 
hergestellten Gebäcke zurückzuführen sein, aber auch ihre gute Haltbarkeit wird sicherlich 
dazu beigetragen haben. 

Für die Verarbeitung von Honig und Sirup zu Gebäcken ist wichtig, daß sie im allgemeinen vor 
der Herstellung des Teiges zusammen mit Zucker und Fett erwärmt und dabei zerlassen werden. 
Vorteilhaft ist es, einen Teil oder die gesamte im Rezept angegebene Flüssigkeit dazuzugeben, 
damit sich der Zucker besser löst. Das Erwärmen dieser Zutaten soll nicht bei zu starker Hitze 
vor sich gehen; entweder macht man es über Wasserdampf oder sorgt für schwache Hitze und 
rührt ständig. Sobald alles zerlassen ist, nimmt man die Honigmasse (Sirupmasse) vom Wasser- 
dampf oder von der Kochstelle und setzt, je nach Rezept, den Kochtopf oder eine Rührschüssel, 
in die man die Honigmasse gegeben hat, in kaltes Wasser. Während des Erkaltens muß die 
Honigmasse häufig umgerührt werden, damit sie gleichmäßig erkaltet. Wichtig dabei ist, daß 
die Masse auf Handwärme abgekühlt ist, da andernfalls das Backin schon bei der Teigbereitung 
treiben würde, was normalerweise erst im Laufe des Backprozesses geschehen soll. 


& 
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Teig: 
250 g Bienenhonig * 
125 g Zucker 
etwas Salz 
65 g Butter oder Margarine 
65 g Schweineschmalz 
1 EBl. Milch 
5 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
1 gestrichener Teel. gemahlener 
Kardamom 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
500 g Weizenmehl 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
30 g Haselnußkerne (gemahlen) 
Zum Bestreichen: 
Etwas Dosenmilch 


Teig: 

250 g Bienenhonig * 

200 g Zucker 

65 g Butter oder Margarine 

'/s I Malzbier 

1Ei 

!/a gestrichener Teel. gemahlener 
Kardamom 

'/a gestrichener Teel. gemahlene Nelken 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

6 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

500 g Weizenmehl 

1 Päckchen Dr. Oetker Backin 

Guß: 

100 g Puderzucker 

etwa 2 EBl. heißes Wasser 


*z. B. Langnese-Honig 


Honig, Zucker, Salz, Fett und Milch langsam erwärmen, 
zerlassen, in eine Rührschüssel geben und kalt stellen. 
Unter die fast erkaltete Masse die Gewürze und nach 
und nach ?/s des mit Backin gemischten und gesiebten 
Mehls rühren. Den Rest des Mehls und die Haselnuß- 
kerne mit dem Teigbrei zu einem weichen Teig ver- 
kneten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl hinzugeben. 
Den Teig dünn ausrollen, zu rechteckigen oder runden 
Plätzchen ausstechen, auf ein gefettetes Backblech legen 
und dünn mit Milch bestreichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3-U3 (2. Blech O 2- U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Für den Teig Honig, Zucker, Fett und Bier langsam 
erwärmen, zerlassen, in eine Rührschüssel geben und 
kalt stellen. Unter die fast erkaltete Masse Ei, Gewürze 
und nach und nach das mit Backin gemischte und ge- 
siebte Mehl rühren. Den Teig mit einem Teigschaber 
gut 1 cm dick auf ein gefettetes Backblech streichen. Ein 
mehrfach umgeknifftes, gefettetes Papier vor den Teig 
legen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2- U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 20 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Sofort nach dem Backen das Gebäck damit be- 
streichen und es anschließend in Stücke von etwa 5x6cm 
schneiden. 

Das Honigbrot in einer gut schließenden Blechdose auf- 
bewahren, damit es frisch bleibt. 
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Für den Teig Honig, Zucker und Fett langsam erwär- 
men, zerlassen, in eine Rührschüssel geben und kalt 
stellen. Unter die fast erkaltete Masse nach und nach 
Eier, Gewürze und das mit Kakao und Backin gemischte 
und gesiebte Mehl rühren. Den Teig etwa 1'/2 cm dick 
auf ein gefettetes Backblech streichen (reicht für 2/3 eines 
Blechs von 32x46 cm). Ein mehrfach umgeknifftes, ge- 
fettetes Papier vor den Teig legen. 


Gas: '!/2 große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3 -U3, 
backen O2-U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: 20-25 Minuten. 


Das erkaltete Gebäck in Quadrate von ?'/2cm schneiden, 
diese quer durchschneiden, mit Gelee bestreichen, 
wieder zusammensetzen und so drehen, daß die glatte 
Seite nach oben kommt. Diese sowie die vier Seiten- 
flächen dünn mit Gelee bestreichen. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Milch glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben. 

Die Dominosteine mit dem Guß bestreichen, dabei den 
Guß auf heißes Wasser setzen, damit er sstreichfähig bleibt. 


Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Ei, Eigelb, Honig und 
Gewürze hinzugeben. ?/3 des mit Backin gemischten und 
gesiebten Mehls abwechselnd mit der Milch unterrühren. 
Den Rest des Mehls mit dem Teigbrei zu einem glatten 
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt 
stellen. Den Teig etwa '/2 cm dick ausrollen, mit be- 
liebigen Formen ausstechen und auf ein gefettetes Back- 
blech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O 3- U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit dem Eiweiß 
und so viel Zitronensaft glattrühren, daß eine dick- 
flüssige Masse entsteht. Die erkalteten Lebkuchen damit 
bestreichen. 


Teig: 
250 g Bienenhonig * 
65 g Zucker 
65 g Butter oder Margarine 
2 Eier 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
1 Messerspitze gemahlener Kardamom 
1 Messerspitze gemahlene Nelken 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
300 g Weizenmehl 
20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
Füllung: 
Etwa 450 g Johannisbeergelee 
Guß: 
500 g Puderzucker 
50 g Kakao (5 gestrichene EBI.) 
etwa 8 Eßl. heiße Milch 
50 g Kokosfett (zerlassen) 


Teig: 

50 g Butter oder Margarine 

175 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1Ei 

1 Eigelb 

100 g Bienenhonig * 

!/a Teel. gemahlener Anis 

1 gestrichener Teel. gemahlene Nelken 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
500 g Weizenmehl 

1 Päckchen Dr. Oetker Backin 

3 EBl. Milch 

Guß: 

200 g Puderzucker 

1 Eiweiß 

etwa 2 EBl. Zitronensaft 


* z, B. Langnese-Honig 


Teig: 
125 g Sirup (Rübenkraut) 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
50 g Butter oder Margarine 
2 Eßl. Milch oder Wasser 
50 g brauner Kandiszucker 
(in kleine Stücke geschlagen) 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
‘Ja gestrichener Teel. gemahlener Anis 
'/agestrichener Teel. gemahlene Nelken 
'/a gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
250 g Weizenmehl 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
Zum Belegen: 
Etwa 200 g Haselnußkerne (halbiert) 


Guß: 

200 g Puderzucker 

30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
2-3 EBI. heißes Wasser 


Teig: 

125 g Bienenhonig * 

200 g Zucker 

4 EBl. Milch 

100 g Butter oder Margarine 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

400 g Weizenmehl 

20 g Kakao (2 gestrichene EBI.) 

100 g Dr. Oetker Gustin 

1 Päckchen Dr. Oetker Backin 

75 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 

Zum Bestreichen: 

1 schwach gehäufter Teel. 
Kartoffelmehl 

6 EBI. Wasser 

Zum Verzieren: 

125 g Mandeln (abgezogen, halbiert) 


*z. B. Langnese-Honig 


Nußprinten 


Für den Teig Sirup (Rübenkraut), Zucker, Fett und 
Flüssigkeit langsam erwärmen, zerlassen, in eine Rühr- 
schüssel geben und kalt stellen. Unter die fast erkaltete 
Masse Kandiszucker, Gewürze und 2/3 des mit Backin 
gemischten und gesiebten Mehls rühren. Den Rest des 
Mehls mit dem Teigbrei zu einem glatten Teig verkneten. 
Sollte er kleben, ihn etwa 1 Stunde ruhen lassen. Den 
Teig etwa '/2 cm dick ausrollen und Rechtecke von etwa 
2'/2x7 cm daraus schneiden. Die Teigstücke auf ein ge- 
fettetes Backblech legen und dicht mit Nußkernen be- 
legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 
backen O3 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Die Printen nach dem Erkalten damit be- 
streichen. 


Honigplätzchen 


Für den Teig Honig, Zucker, Milch und Fett langsam 
erwärmen, zerlassen, in eine Rührschüssel geben und 
kalt stellen. Unter die fast erkaltete Masse nach und nach 
die Gewürze und ?/s des mit Kakao, Gustin und Backin 
gemischten und gesiebten Mehls rühren. Den Rest des 
Mehls und die Mandeln darunter kneten. Sollte der Teig 
kleben, noch etwas Mehl hinzugeben. Den Teig etwa 
'/a cm dick ausrollen, mit einer runden Form (Durch- 
messer etwa 8 cm) ausstechen und auf ein gefettetes 
Backblech legen. 

Zum Bestreichen das Kartoffelmehl mit dem Wasser 
anrühren, erhitzen, kurz aufkochen und abkühlen 
lassen. Die Plätzchen dünn damit bestreichen und mit 
halben Mandeln verzieren. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 2'/2-3'/2, backen 2'/2-3'/2. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 3; Regler 175-195. 


Backzeit: Etwa 20 Minuten. 
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Für den Teig Honig (Sirup), Zucker, Salz, Öl und 
Wasser langsam erwärmen, zerlassen, in eine Rühr- 
schüssel geben und kalt stellen. Unter die fast erkaltete 
Masse Eigelb, '/2 Eiweiß, Gewürze und nach und nach 
2/; des mit Backin gemischten und gesiebten Mehls 
rühren. Den Rest des Mehls, die Mandeln (Haselnuß- 
kerne) und das Orangeat (Zitronat) mit dem Teigbrei 
zu einem glatten Teig verkneten. Daraus daumendicke 
Rollen herstellen und so große Stücke davon abschnei- 
den, daß man etwa kirschgroße Kugeln formen kann. 
8-12 Kugeln nicht zu dicht nebeneinander in gefettete 
Metallringe (Durchmesser etwa 8 cm) auf ein gefettetes 
Backblech legen. Diese Ringe evtl. auch aus mehrfach 
umgeknifften Papierstreifen von etwa 30 cm Länge her- 
stellen, sie dabei mit einer Büroklammer oder einem 
Faden zusammenhalten. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O 2- U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: 20-25 Minuten. 


(Das Gebäck darf nicht zu stark ausgebacken werden.) 
Für den Guß das Eiweiß mit so viel gesiebtem Puder- 
zucker glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Die noch heißen Steinpflaster damit bestreichen. 


Cofiiltar Maninlesich 
weiviiier MONIIKUC 


Für den Teig Honig (Sirup), Zucker, Salz, Fett und 
Wasser langsam erwärmen, zerlassen, in eine Rühr- 
schüssel geben und kalt stellen. Unter die fast erkaltete 
Masse Ei, Gewürze und nach und nach ?/s des mit Backin 
gemischten und gesiebten Mehls rühren. Den Rest des 
Mehls mit dem Teigbrei zu einem festen Teig verkneten. 
Sollte er kleben, noch etwas Mehl hinzugeben. ?/s des 
Teiges auf einem gefetteten Backblech ausrollen (reicht 
für ?/a eines Blechs von 32x46 cm) und ihn an den 
Seiten etwas hochdrücken. Den übrigen Teig passend 
zu einer Decke ausrollen, sie mit Papier aufwickeln und 
beiseite legen. Den Teig gleichmäßig mit Marmelade 
bestreichen (ringsherum etwas Teig frei lassen), die 
Teigdecke darauf legen und mit einer Gabel mehrmals 
einstechen. 


Teig: 

250 g Honig oder Sirup 

100 g Zucker, etwas Salz 

1 EBI. Öl 

2 EBl. Wasser 

2 Eigelb 

!/a Eiweiß 

4 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

1 gehäufter Teel. Kakao 

1 gestrichener Teel. 
gemahlener Nelkenpfeffer 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

500 g Weizenmehl 

1 Päckchen Dr. Oetker Backin 

50 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 

oder 

Haselnußkerne (gehackt) 

20 g Orangeat oder Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 

Guß: 

1'/2 Eiweiß 

200-225 g Puderzucker 


Teig: 

200 g Honig oder Sirup 

100 g Zucker 

etwas Salz 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz 

1 EBl. Wasser 

1 Ei 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

500 g Weizenmehl 

1 Päckchen Dr. Oetker Backin 


(Fortsetzung Seite 165) 


Biskuitschnitten (Rezept $. 145) 
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Eberswalder Spritzkuchen (Rezept $. 154) 
162 Mokka-Sahnetorte (Rezept 5. 129) 


Apfel- oder Pflaumenkuchen (Rezept 5. 90) 
Butter- oder Zuckerkuchen (Rezept 5. 90) 


Kokosberge (Rezept 5. 41) 
Wespennester (Rezept 5. 175) 


Füllung: 


Etwa 375 g nicht zu süße Marmelade 


(am besten Pflaumenmus) 


Guß: 
100 g Puderzucker 


1-2 Eßl. Zitronensaft oder Wasser 


Teig: 

400 g Bienenhonig * 

250 g Zucker 

125 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz 

6 EBl. Milch oder Wasser 

3 Eier 


!/a Fläschchen Dr. Oetker Backöl Zitrone 


etwas gemahlener Kardamom 
1 schwach gehäufter Teel. 
gemahlene Nelken 
2 schwach gehäufte Teel. 
gemahlener Zimt 
500 g Weizenmehl 
50 g Kakao (5 gestrichene EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 
125 g Korinthen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
125 g Mandeln (gehackt) 
150 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 
Zum Bestreichen: 
200-250 g Aprikosen-Konfitüre 
etwa 2 EBl. Wasser 
Guß: 
350 g Puderzucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
etwa 4 EBl. heißes Wasser 


* z.B.Langnese-Honig 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O2-U 3; Regler 200-220. 

Backzeit: Etwa 20 Minuten. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Flüssigkeit glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Sofort nach dem Backen das Gebäck damit be- 
streichen und es anschließend in gleichmäßige Streifen 
von etwa 3x9 cm schneiden. 


Für den Teig Honig, Zucker, Fett und Flüssigkeit 
langsam erwärmen, zerlassen, in eine Rührschüssel 
geben und kalt stellen. Unter die fast erkaltete Masse 
nach und nach Eier, Gewürze, das mit Kakao und Backin 
gemischte und gesiebte Mehl, Korinthen, Mandeln und 
Zitronat rühren. Gefettete Blechringe (Durchmesser etwa 
6 cm, Höhe 3-4 cm) auf ein gefettetes Backblech setzen 
und halb voll Teig füllen. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 - U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: 20-25 Minuten, 


Das erkaltete Gebäck dünn mit Konfitüre, die man mit 
Wasser glattgerührt und gekocht hat, bestreichen. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Die Bomben damit bestreichen. 
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Pflastersteine 


Honig (Sirup), Zucker, Fett und Wasser langsam er- 
wärmen, zerlassen, in eine Rührschüssel geben und kalt 
stellen. Unter die fast erkaltete Masse Ei, Gewürze und 
2/a des mit Backin gemischten und gesiebten Mehls 
rühren. Den Rest des Mehls, die Mandeln (Korinthen) 
und das Orangeat (Zitronat) mit dem Teigbrei zu einem 
glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, noch etwas 
Mehl hinzugeben. Aus dem Teig daumendicke Rollen 
herstellen und so große Stücke davon abschneiden, daß 
man etwa kirschgroße Kugeln formen kann. Diese etwas 
plattdrücken, auf der Oberseite mit Milch bestreichen, 
in Zucker drücken und auf ein gefettetes Backblech 
legen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O2 -U 2; Regler 175-195. 

Backzeit: 10-20 Minuten. 

Die Pflastersteine nach dem Backen einige Tage offen 
an der Luft stehenlassen, damit sie weich werden. 


Spitzkuchen 


Für den Teig Honig (Sirup), Zucker, Salz und Öl lang- 
sam erwärmen, zerlassen, in eine Rührschüssel geben 
und kalt stellen. Unter die fast erkaltete Masse Ei, Kakao, 
Gewürze und nach und nach ?/s des mit Backin gemisch- 
ten und gesiebten Mehls rühren. Den Rest des Mehls und 
die Mandeln mit dem Teigbrei zu einem glatten Teig 
verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Aus dem Teig knapp 2 cm dicke Rollen in der Länge des 
Backblechs formen, nicht zu dicht nebeneinander auf das 
gefettete Blech legen, etwas plattdrücken und hellbraun 
backen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3 -U3, 

backen O2 -U 2; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 20 Minuten. 

Nach dem Backen die erkalteten Rollen in Dreiecke 
schneiden. Diese mit erhitztem Gelee bepinseln und mit 
Schokoladenguß bestreichen. 


Teig: 

250 g Honig oder Sirup 

100 g Zucker 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz 

1 EBl. Wasser, 1 Ei 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

500 g Weizenmehl 

12 g Dr. Oetker Backin 
(4 gestrichene Teel.) 

50 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 

oder 50 g Korinthen 
(gewaschen, gut abgetropft) 

25 g Orangeat oder Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 

Zum Bestreichen: 

Etwas Milch 

Zum Bestreuen: 

Etwas Hagelzucker oder grober Zucker 


Teig: 
175 g Honig oder Sirup 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBl.) 
etwas Salz 
2 EB. Öl 
TEi 
1 gehäufter Teel. Kakao 
6 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
1 Messerspitze gemahlener 
Nelkenpfeffer 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
250 g Weizenmehl 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
75 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
Zum Bestreichen: 
125 g Johannisbeergelee 


Guß: 

250 g Puderzucker 

30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 
3-4 EBI. heiße Milch 

30 g Kokosfett (zerlassen) 


Teig: 
175 g Honig oder Sirup 
50 g Zucker (2 gut gehäufte EBI.) 
etwas Salz 
2 EBI. Öl 
2 EBl. Wasser 
1 Eigelb 
1 gehäufter Teel. Kakao 
6 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
1 Messerspitze gemahlener 
Nelkenpfeffer 
1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 
250 g Weizenmehl 
9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 
75 g Mandeln (gemahlen) 
75 g Haselnußkerne (gemahlen) 
50 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 
75 g getrocknete Aprikosen 
(in Stücke geschnitten) 
Guß: 
125 g Puderzucker 
1 Eiweiß 
evtl. einige Tropfen Wasser 
Zum Bestreuen (nach Belieben): 
Etwas Buntzucker 


Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit 
so viel Milch glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben. 


Nürnberger Lebkuchen 


Für den Teig Honig (Sirup), Zucker, Salz, Öl und 
Wasser langsam erwärmen, zerlassen, in eine Rühr- 
schüssel geben und kalt stellen. Unter die fast erkaltete 
Masse Eigelb, Kakao, Gewürze und nach und nach 2/3 
des mit Backin gemischten und gesiebten Mehls rühren. 
Den Rest des Mehls, die Mandeln, die Haselnußkerne, 
das Zitronat und die Aprikosen mit dem Teigbrei zu 
einem glatten Teig verkneten. Ihn gut '/2 cm dick aus- 
rollen, mit einer runden Form (Durchmesser etwa 8 cm) 
ausstechen oder Rechtecke von 9x6cm ausrädern und 
auf ein gefettetes Backblech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen knapp '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 2'/2-3'/2, backen 2'/2-3'/2. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 2; Regler 175-195. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit dem Eiweiß 
verrühren. Falls er zu dickflüssig ist, noch einige Tropfen 
Wasser hinzugeben. Die Lebkuchen dünn mit dem Guß 
bestreichen und sofort mit Buntzucker bestreuen. 


KNETTEIGGEBÄCK 
Spekulatius 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Gewürze, Ei und Milch (Teig Il Eier) hineingeben 
und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei ver- 
arbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett 
(Teig Il Mandeln oder Haselnußkerne) geben, mit Mehl 
bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu 
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine 
Zeitlang kalt stellen. Den Teig dünn ausrollen, mit be- 
liebigen Formen (vor allem Tierformen) ausstechen und 
auf ein gefeitetes Backblech legen. 

Werden Holzmodel benutzt, den Teig in den gut ge- 
mehlten Model drücken, den überstehenden Teig ab- 
schneiden und die Spekulatiusstücke aus dem Model 
schlagen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O3 -U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Pfeffernüsse mit Guß 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf ein 
Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte eine Ver- 
tiefung eindrücken, Zucker, Gewürze, Eier und Flüssig- 
keit hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem 
dicken Brei verarbeiten. Darauf die Mandeln und das 
Zitronat geben. Die Früchte mit Mehl bedecken und von 
der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig 
verkneten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl hinzugeben. 


“ 


Teig I: 

500 g Weizenmehl 

9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 

200 g Zucker, etwas Salz 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

1 gestrichener Teel. Kakao 

2 Messerspitzen gemahlene Nelken 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

1 Ei, 2 Eßl. Milch 

125 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz 

oder 

Teig Il: 

500 g Weizenmehl 

6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 

250 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

2 Messerspitzen gemahlener 
Kardamom 

2 Messerspitzen gemahlene Nelken 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

2 Eier 

200 g Butter oder Margarine 

100 g Mandeln oder Haselnußkerne 
(gemahlen) 


Teig: 

500 g Weizenmehl 

9 g Dr. Oetker Backin 
(3 gestrichene Teel.) 

325 g Zucker 

!/a Fläschchen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone 


Je 2 Messerspitzen 
gemahlener Ingwer 
gemahlener Kardamom 
gemahlene Nelken 
gemahlener Nelkenpfeffer 
gemahlener weißer Pfeffer 

1 schwach gehäufter EBl. 
gemahlener Zimt 

2 Eier, 6 Eßl. Milch oder Wasser 

50 g Mandeln (gemahlen) 

50 g Zitronat (Sukkade) 
(in sehr kleine Würfel geschnitten) 

Guß: 

225 g Puderzucker 

etwa 3 EBl. heißes Wasser 


Teig: 
500 g Weizenmehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Backin 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
etwas Salz 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
1 Messerspitze gemahlener Kardamom 
1 Messerspitze gemahlene Muskatblüte 
2 Eier, 125 g Butter oder Margarine 
50 g Rinderfett 
250 g Quark (Topfen) (gut ausgepreßt) 
125 g Korinthen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
125-250 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
125-150 g Mandeln oder HaselnuB- 
kerne (gemahlen oder gehackt) 
50-100 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 
Zum Bestreichen: 
50 g Butter oder Margarine (zerlassen) 


Zum Bestäuben: 
50 g Puderzucker (2 gut gehäufte EBI.) 


Den Teig gut 1 cm dick ausrollen, mit einer runden 
Form (Durchmesser gut 2'/2 cm) ausstechen und auf ein 
gefeitetes Backblech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3 -U3, 
backen O2 - U 2; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 15 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Die erkalteten Pfeffernüsse damit bestreichen. 
Sollten sie hart sein, sie einige Tage offen an der Luft 
stehenlassen und dann in gut schließenden Blechdosen 
aufbewahren. 


Stolien 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbreit (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Vanillin-Zucker, Gewürze und Eier hineingeben 
und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei ver- 
arbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett, 
das feingehackte Rinderfett, den Quark (zur Verfeinerung 
durch ein Sieb streichen), die Korinthen und Rosinen, die 
Mandeln (Haselnußkerne) und das Zitronat geben. Die 
Früchte mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle 
Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte 
er kleben, noch etwas Mehl hinzugeben. Den Teig zu 
einem Stollen formen und auf ein mit gefettetem Perga- 
mentpapier belegtes Backblech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/s große Flamme; Regler 2-3'/2. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 2 (evtl. nach 45 Minuten umschalten auf 
O1-U 2); Regler vorheizen 250, backen 160-180. 
Backzeit: 50-60 Minuten. 


Sogleich nach dem Backen den Stollen mit dem Fett be- 
streichen und mit Puderzucker bestäuben. 


Vanilleki 


(Eigelbverwendung) 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Vanillin-Zucker und Eigelb hineingeben und 
mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei ver- 
arbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene kalte Feit 
und die Mandeln geben, sie mit Mehl bedecken und von 
der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig 
verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Aus dem Teig daumendicke Rollen formen und gut 2 cm 
lange Stücke davon abschneiden. Diese zu etwa 5 cm 
langen Rollen, die an den Enden etwas dünner sind als 
in der Mitte, formen, als Hörnchen auf ein Backblech 
legen und hellgelb backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 
backen O 3- U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Den gesiebten Puderzucker mit dem Vanillin-Zucker 
mischen und darin die noch heißen Hörnchen wälzen. 


Feine Nußplätzchen 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett (Tisch- 
platte) sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Zucker, Gewürze und Milch hineingeben und mit einem 
Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Dar- 
auf das in Stücke geschnittene kalte Fett und die Hasel- 
nußkerne geben, sie mit Mehl bedecken und von der 
Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig ver- 
kneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 
Den Teig in kleinen Mengen etwa 3 mm dick ausrollen 
und runde Plätzchen ausstechen. Diese auf ein Back- 
blech legen, mit Milch bestreichen und mit einem halben 
Haselnußkern verzieren. 


Gas; 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O3-U 3 (2. Blech O2- U 2); Regler 175-195. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
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Teig: 

250 g Weizenmehl 

1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 

125 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Eigelb 

200 g Buiter oder Margarine 

125 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 


Zum Verzieren: 
20 g Puderzucker 
(1 schwach gehäufter EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 


Teig: 

250 g Weizenmehl 

3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

150 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

4 EßI. Milch 

100 g Butier oder Margarine 

200 g Haselnußkerne (2mal gemahlen) 


Zum Bestreichen: 
Etwas Frisch- oder Dosenmilch 


Zum Verzieren: 
30-40 g Haselnußkerne (halbiert) 


Teig: 

2 Eier, 2 Eßl. warmes Wasser 

250 g Farinzucker oder Zucker 

65 g Apfelkraut 

1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

1 Messerspitze gemahlener 
Nelkenpfeffer 

1 schwach gehäufter EBl. 
gemahlener Zimt 

65 g Schokolade (gerieben) 

250 g Weizenmehl 

3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

125 g Mandeln oder Haselnußkerne 
(nicht zerkleinert) 

35 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 

Guß: 

100 g Puderzucker 

1-2 EBl. heißes Wasser 


Teig: 

3 Eiweiß 

375 g Puderzucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 EBl. Zitronensaft 

abgeriebene gelbe Schale einer 
halben Zitrone 

etwa 375 g Mandeln 
(abgezogen, gemahlen) 

Zum Ausrollen: 

Etwa 100 g Mandeln (gemahlen) 

Guß: 

150 g Puderzucker 

3-4 EBl. Zitronensaft 


GEBÄCK MIT 
SCHAUMIG GESCHLAGENEM 
EI ODER EIWEISS 


Für den Teig Eier und Wasser mit einem Schneebesen 
schaumig schlagen und eßlöffelweise den Zucker hinzu- 
geben. Danach so lange schlagen, bis eine dicke, krem- 
artige Masse entstanden ist. Darunter nach und nach 
Apfelkraut, Gewürze, Schokolade, das mit Backin ge- 
mischte und gesiebte Mehl, Mandeln (Haselnußkerne) 
und Zitronat geben. Den Teig gut '/2 cm dick auf ein 
gefettetes Backblech streichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O 3-U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: 15-20 Minuten. 


Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige Masse ent- 
steht. Das heiße Gebäck damit bestreichen und in recht- 
eckige Schnitten von 2x5 cm schneiden. 


Für den Teig das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. 
Er muß so fest sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. 
Darunter eßlöffelweise den gesiebten Puderzucker mit 
dem Vanillin-Zucker schlagen. Danach Backöl, Zitro- 
nensaft, Zitronenschale und gut die Hälfte der Mandeln 
darunter rühren. Von dem Rest der Mandeln so viel 
darunter kneten, daß der Teig kaum noch klebt. Auf 
einem mit Mandeln dicht bestreuten Backbrett (Tisch- 
platte) den Teig gut '/2 cm dick ausrollen, Halbmonde 
ausstechen und diese auf ein mit gut gefettetem Perga- 
mentpapier bedecktes Backblech legen. 

Gas: Perlgroße Flamme; Regler 1-1'/2. 

Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen © 1 - U 2; Regler 130-150. 

Backzeit: 30-45 Minuten. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Zitronensaft glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Die erkalteten Plätzchen damit bestreichen. 


Gewürzplätzchen 


Die Eier mit einem Schneebesen schaumig schlagen und 
nach und nach Zucker und Gewürze dazugeben. Danach 
so lange schlagen, bis eine dicke, kremartige Masse ent- 
standen ist (nach etwa 15 Minuten). Dann eßlöffelweise 
das mit Backin gemischte und gesiebte Mehl darunter 
rühren und den Teig möglichst dünn und gleichmäßig 
(dünner als '!/2 cm) auf ein gut gefettetes Backblech 
streichen (der Teig reicht für 2 Bleche von 32x46 cm). 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen !/a große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O 3-U 3; Regler 200-220. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 

Nach 10 Minuten Backzeit das Gebäck in Rechtecke von 
etwa 2'/2X6 cm schneiden, es weiterbacken lassen und 
die gebräunten Plätzchen nach und nach vom Blech 
nehmen. Das Gebäck darf dabei nicht abkühlen, es zer- 
bricht sonst. 

Die Plätzchen in gut schließenden Blechdosen aufbe- 
wahren. 


Mandelmakronen (Eiweißverwendung) 


Das Eiweiß zu steiffem Schnee schlagen. Er muß so fest 
sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter 
nach und nach Zucker, Zimt und Backöl schlagen. Die 
Mandeln vorsichtig unter den Eierschnee heben (nicht 
rühren!) und den Teig mit 2 Teelöffeln in kleinen Häuf- 
chen auf ein gefettetes Backblech setzen. 

Gas: Knapp '/s große Flamme; Regler knapp 1-2. 
Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O 1 - U 2; Regler 130-150. 

Backzeit: 30-35 Minuten. 


Kokosmakronen (Eiweißverwendung) 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Er muß so fest 
sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter nach 
und nach Zucker, Zimt und Backöl schlagen. Die Kokos- 
raspeln vorsichtig unter den Eierschnee heben (nicht 
rühren!) und den Teig mit 2 Teelöffeln in kleinen Häuf- 
chen auf ein gefettetes Backblech setzen. 

Gas: Knapp '/s große Flamme, Regler knapp 1-2. 
Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O1 -U 22; evil. O1 -U 1; Regler 130-150. 
Backzeit: 20-25 Minuten. 


RR 
472: 
F, 


3 Eier 

200 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

'/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

1 gestrichener Teel. gemahlener 
Kardamom 

1 gestrichener Teel. gemahlene Nelken 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

200 g Weizenmehl 

1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 


2 Eiweiß 

100 g feinkörniger Zucker 

1 Messerspitze gemahlener Zimt 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

100 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 

75 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 


4 Eiweiß 

200 g feinkörniger Zucker 

1 Messerspitze gemahlener Zimt 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

200 g Kokosraspeln 


Teig: 
3 Eigelb 
120 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 
200-250 g Mandeln * 

(abgezogen, gemahlen) oder 
Haselnußkerne * (gemahlen) 
Zum Ausrollen: 
Mandeln (abgezogen, gemahlen) 
oder 
etwas Puderzucker 


Zitronenguß: 
100 g Puderzucker 
1-1'/2 Eßl. Zitronensaft 


Teig: 

3 Eiweiß 

250 g Puderzucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

275-325 g Mandeln * oder 

Haselnußkerne * (gemahlen) 


Zum Ausrollen: 

Mandeln oder Haselnußkerne 
(gemahlen) oder 

etwas Puderzucker 


* Die erforderliche Menge Mandeln 
(Haselnußkerne) 
hängt von der Größe der Eier ab. 


14) 


Für den Teig das Eigelb mit Zucker und Vanillin-Zucker 
so lange schaumig schlagen, bis eine kremartige Masse 
entstanden ist. Darunter Backöl, Backin und so viel von 
den Mandeln (Haselnußkernen) rühren, daß ein fester 
Brei entsteht. Von dem Rest der Mandeln so viel darunter 
kneten, daß der Teig kaum noch klebt. Auf einem mit 
Mandeln oder gesiebtem Puderzucker dicht bestreuten 
Backbrett (Tischplatte) den Teig etwa '/2 cm dick aus- 
rollen, Herzen daraus stechen und sie auf ein mit gut 
gefettetem Pergamentpapier bedecktes Backblech legen. 
Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O03-U3, 

backen O 3- U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 10 Minuten. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Zitronensaft glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. Die Plätzchen sofort nach dem Backen damit 
bestreichen. 


-y. ar sw» \ ; i 
“"imisterne (Eiweißverwendung 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Er muß so fest 
sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter eß- 
löffelweise den gesiebten Puderzucker schlagen. Zum 
Bestreichen der Sterne 2 schwach gehäufte Eßl. Eier- 
schnee abnehmen; unter den übrigen den Vanillin- 
Zucker, die Gewürze und etwa die Hälfte der Mandeln 
(Haselnußkerne) rühren. Von dem Rest der Mandeln so 
viel darunter kneten, daß der Teig kaum noch klebt. Auf 
einem mit Mandeln oder gesiebtem Puderzucker dicht 
bestreuten Backbrett (Tischplatte) den Teig etwa '/2 cm 
dick ausrollen, Sterne ausstechen, sie auf ein mit gut ge- 
fettetem Pergamentpapier bedecktes Backblech legen 
und sorgfältig mit dem zurückgelassenen Eierschnee 
bestreichen. Die Glasur muß so sein, daß man sie glatt 
auf das Gebäck streichen kann; andernfalls einige 
Tropfen Wasser darunter rühren. 

Gas: Perlgroße Flamme; Regler knapp 1-2. 

Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U 3, 

backen O 1 - U 2; Regler 130-150. 

Backzeit: 30-40 Minuten. 

Das Gebäck muß sich beim Herausnehmen noch etwas 
weich anfühlen. 

Die Zimtsterne am besten in Blechdosen aufbewahren, 


“ 


Haferflockenplätzchen 


Die Haferflocken in dem Fett unter Rühren leicht 
bräunen. Zum Schluß 1 Eßl. von dem Zucker darunter 
rühren, noch etwas damit bräunen lassen und kalt stellen. 
Das Ei mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Nach 
und nach den Rest des Zuckers und das Backöl hinzu- 
geben und so lange schlagen, bis eine dicke, kremartige 
Masse entstanden ist. Das mit Backin gemischte und ge- 
siebte Mehl und die völlig erkalteten Haferflocken eBß- 
löffelweise darunter rühren. Den Teig mit 2 Teelöffeln 
in walnußgroßen Häufchen auf ein gefettetes Backblech 
setzen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O 3- U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: 12-15 Minuten. 


Nürnberger Elisenlebkuchen 


Für den Teig die Eier mit einem Schneebesen schau- 
mig schlagen und nach und nach Zucker und Vanillin- 
Zucker dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine 
dicke, kremartige Masse entstanden ist (nach etwa 
15 Minuten). Darunter Gewürze, Orangeat (Zitronat) 
und die mit dem Backin gemischten Mandeln geben. 
Von den Haselnußkernen so viel darunter rühren, daß 
der Teig noch streichfähig ist. Auf jede Oblate einen 
gehäuften Teelöffel des Teiges geben, diesen mit einem in 
Wasser getauchten Messer bergförmig auf die ganze 
Oblate streichen und sie dann auf ein Backblech legen. 


Gas: Perlgroße Flamme; Regler knapp 1-2. 
Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O1 -U 2; Regler 130-150. 
Backzeit: 25-35 Minuten. 


Für den hellen Guß den gesiebten Puderzucker mit so 
viel Wasser glattröhren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht. 

Für den dunklen Guß den mit Kakao gesiebten Puder- 
zucker mit so viel Wasser glattrühren, daß eine dick- 
flüssige Masse entsteht. Dann das heiße Fett dazugeben. 


Sogleich nach dem Backen die Lebkuchen entweder mit 
hellem oder mit dunklem Guß bestreichen. 


4 EBI. Öl 
oder 
75 g Butter oder Margarine 
125 g grobe Haferflocken 
75 g Zucker 
1Ei 
3-5 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
50 g Weizenmehl (5 gestrichene EBI.) 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 


Teig für etwa 40 Oblaten, 

(Durchmesser 6 cm): 

2 Eier 

200 g Farinzucker oder Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

1 Messerspitze gemahlene Nelken 

1 gestrichener Teel. gemahlener Zimt 

'/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 

1-2 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

75 g Orangeat oder Zitronat (Sukkade) 
(in sehr kleine Würfel geschnitten) 

125 g Mandeln (gemahlen) 

1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 

75-125 g Haselnußkerne”* (gemahlen) 

Heller Guß: 

150 g Puderzucker 

1-2 EBl. heißes Wasser 

Dunkler Guß: 

100 g Puderzucker 

20 g Kakao (2 gesirichene EBI.) 

1-2 EBßl. heißes Wasser 

nach Belieben 10 g Kokosfeit 


(zerlassen) 
* Die erforderliche Menge Haselnußkerne 
hängt von der Größe der Eier ab. 


3 Eiweiß 

200 g feinkörniger Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 

150 g Kokosraspeln 


3 Eiweiß 

250 g feinkörniger Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
30 g Kakao (3 gestrichene EBI.) 

250 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 


Zutatenmengen für 2 Personen: 
1 Eiweiß 

85 g feinkörniger Zucker 

1/2 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
10 g Kakao (1 gestrichener EBI.) 

85 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 


3 Eiweiß 
200 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
150 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
150 g entkernte Datteln 

(in kleine Stücke geschnitten) 
30 g Dr. Oetker Gustin 

(3 schwach gehäufte EBI.) 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Er muß so fest 
sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter eß- 
löffelweise den Zucker mit dem Vanillin-Zucker schlagen. 
Den Kakao auf den Eierschnee sieben, darauf die Kokos- 
raspeln geben, alles vorsichtig unter den Eierschnee 
heben (nicht rühren!) und den Teig mit 2 Teelöffeln in 
kleinen Häufchen auf ein gefettetes Backblech setzen. 


Gas: Perlgroße Flamme; Regler 1-2. 
Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O 1 - U 2; Regler 130-150. 
Backzeit: Etwa 25 Minuten. 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Er muß so fest 
sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter eß- 
löffelweise den Zucker mit dem Vanillin-Zucker schlagen. 
Den Kakao auf den Eierschnee sieben, darauf die Man- 
deln geben, alles vorsichtig unter den Eierschnee heben 
(nicht rühren!) und den Teig mit 2 Teelöffeln in kleinen 
Häufchen auf ein gefettetes Backblech setzen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler knapp 1-2. 
Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U 3, 
backen O 1 -U 2; Regler 130-150. 
Backzeit: 25-30 Minuten. 


Dattelmakronen (Eiweißverwendung 


Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Er muß so fest 
sein, daß ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter 
nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma 
schlagen. Die Mandeln und Datteln auf den Eierschnee 
geben, das Gustin darüber sieben, alles vorsichtig unter 
den Eierschnee heben (nicht rühren!) und den Teig mit 
2 Teelöffeln in kleinen Häufchen auf ein gefettetes Back- 
blech setzen. 


Gas: Perlgroße Flamme; Regler 1-1?/z. 
Strom: 5 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O1 -U 2; Regler 100-110. 
Backzeit: 50-75 Minuten. 


Früchtebrot 


Die Eier mit einem Schneebesen schaumig schlagen und 
nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker dazugeben. 
Danach so lange schlagen, bis eine dicke, kremartige 
Masse entstanden ist (nach etwa 15 Minuten). Darunter 
Gewürze, Mandeln, Haselnußkerne, Feigen, Zitronat, 
Rosinen und das mit Gustin und Backin gemischte und ge- 
siebte Mehl geben. Den Teig in eine gefettete, mit ge- 
fettetem Papier ausgelegte Kastenform füllen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 
Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 70-90 Minuten. 


Das Selbstgebackene genießen - 
dazu eine guie Tasse Kaffee, 

eine Tasse Melitta-Kaffee, 
zubereitet im Melitfa-Schnellfiiter. 


Probieren Sie ihn selbst! Setzen Sie eine Melitta-Filter- 
tüte in den Filter, geben Sie für jede Tasse einen Löffel 
mehlfein gemahlenen Kaffee hinein. Gießen Sie dann 
sprudelnd - kochendes Wasser in die Mitte des Filters ; 
in etwa 3 Minuten haben Sie vollendeten Kaffee, echten 
Melitta-Kaffee. 


Filtertüten 


für Kaffes-Schneilflter 2 | 


3 Eier 
125 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
!/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
1 Messerspitze gemahlener Zimt 
60 g Mandeln (gehackt) 
125 g Haselnußkerne (gehackt) 
125 g Feigen 
(gewaschen, in Würfel geschnitten) 
125 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 
250 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
125 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
(5 schwach gehäufte EBI.) 
3 g Dr. Oetker Backin 
it gestrichener Teel.) 


Die Herstellung von Gebäcken mit Hefe ist schwieriger und zeitraubender als die mit Backpulver 
Backin, denn die Hefe ist ein Lebewesen und verlangt deswegen eine besondere Behandlung, 
damit sie den Teig in gewünschter Weise lockern kann. Während bei Backin-Gebäcken die 
Temperatur der Zutaten und des Raumes keine Rolle spielt -— abgesehen davon, daß keine 
heißen Zutaten verwendet werden dürfen -, hängt das Gelingen von Hefegebäcken mit 
von der richtigen Temperatur der Zutaten und des Raumes ab. Eine Temperatur, die um 37° C 
liegt, ist am günstigsten für die Hefe. 

Wie jedes Lebewesen braucht die Hefe, wenn sie arbeiten soll, Nahrung. Diese besteht aus 
Zucker, Mehl oder Stärke, also Kohlenhydraten, die sie im Teig findet. Sie wandelt sie in Kohlen- 
säure und Alkohol um, die die Lockerung des Teiges bewirken. Am schnellsten kann sie Zucker 
verarbeiten, während sie Mehl und Stärke vorher abbauen muß. Fett und Salz liegen ihr dagegen 
»schwer im Magen, sie hemmen ihre Lebenstätigkeit. 

Weiterhin ist wichtig, daß Hefeteige erst dann in den heißen Backofen gesetzt werden, wenn sie 
bereits genügend aufgegangen sind. Wenn nämlich der Hefeteig in den Backofen kommt, stirbt 
die Hefe infolge der Hitze ab, und eine weitere Lockerung des Teiges geht nicht mehr vor sich. 
Bei der Verwendung von Hefe muß man sich also merken: Hefe niemals mit zu kalten oder zu 
warmen Zutaten in Berührung bringen! 

Wenn Hefe besonders schnell arbeiten soll, rührt man sie nicht nur mit lauwarmer Milch an, 
sondern setzt noch etwas Zucker zu. Man vermeidet aber auf jeden Fall, daß Hefe unmittelbar 
mit Fett oder Salz in Berührung kommt. 

Hefeteige dürfen nicht sofort nach der Herstellung gebacken werden, sondern müssen vorher 
genügend aufgegangen sein. Man stellt sie an einen warmen Ort. Dazu sind der Gas- und der 
Elektroherd besonders geeignet. Zum Aufgehen des Teiges werden bei Gas der Flammenback- 
ofen mit voller Flamme und der Reglerbackofen bei Schalterstellung 8 drei Minuten vorgeheizt. 
Anschließend dreht man die Flammen aus, setzt den Hefeteig in den Backofen und läßt ihn so 
lange darin, bis er sich in der Schüssel verdoppelt hat oder der Teig in der Form oder auf dem 
Blech fast die Höhe des fertigen Gebäcks erreicht hat. Dann geht man auf die unter den Rezepten 
angegebene Flamme oder auf die Reglerstellung über. Beim Elektroherd verfährt man zum 
Aufgehen des Teiges folgendermaßen: Der Schalterbackofen wird auf O 1 - U 1 geschaltet 
(Backofentür mit einem Holzlöffel geöffnet halten!), während der Reglerbackofen auf 30-50 
eingestellt wird. Diese Einstellung läßt man so lange, bis der Teig sich in der Schüssel verdoppelt 
hat oder der Teig in der Form oder auf dem Blech fast die Höhe des fertigen Gebäcks erreicht 
hat. Dann geht man auf die unter den Rezepten angegebene Schaltung über. 


Hefe-Napfkuchen 

Hefe und Zucker mit 5 Eßl. von der Milch anrühren. 
Das Mehl in eine Rührschüssel sieben, in die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken, die aufgelöste Hefe hineingeben 
und sie etwa '!/2 cm dick mit Mehl bestreuen. Zucker, 
Gewürze, Eier und lauwarmes Fett an den Rand des 
Mehls geben (diese Zutaten dürfen mit der Hefe nicht 
unmittelbar in Berührung kommen!). Sobald das auf die 
Hefe gestreute Mehl stark rissig wird, von der Mitte aus 
die Hefe mit dem Mehl und den übrigen Zutaten ver- 
rühren und nach und nach so viel von der übrigen Milch 
hinzugeben, daß der Teig schwer vom Löffel fällt. Den 
Teig mit dem Rührlöffel so lange schlagen, bis er Blasen 
wirft. Dann Mandeln, Rosinen und Zitronat darunter 
heben und den Teig an einem warmen Ort so lange 
stehenlassen, bis er etwa doppelt so hoch ist; ihn gut 
durchrühren und in eine gut gefettete, mit Semmelmehl 
ausgestreute Napfkuchenform füllen. Der Teig muß 
nochmals so tange an einem warmen Ort stehen, bis er 
um die Hälfte höher ist, und ihn erst dann in den Back- 
ofen schieben. 

Gas: '/a große Flamme, Regler 2'/2-3'/a. 

Strom: O1-U 3; Regler 175-195 

(Form so tief wie möglich stellen). 

Backzeit: Etwa 50 Minuten. 


Obstkuchen auf dem Blech 


Zubereitung des Teiges und weitere Verarbeitung 
siehe Butter- oder Zuckerkuchen ($. 180). 

Für den Belag die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse be- 
freien und in dicke Scheiben schneiden oder die Pflau- 
men waschen und entsteinen. Das Obst gleichmäßig auf 
den Teig legen (Pflaumen stets mit der Innenseite nach 
oben!). Den Teig nochmals so lange an einem warmen 
Ort stehenlassen, bis er etwa doppelt so hoch ist, und ihn 
erst dann in den Backofen schieben. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 

backen O2-U 3; Regler 200-220. 

Backzeit: 20-30 Minuten. 

Nach dem Backen den etwas ausgekühlten Kuchen mit 
Zucker bestreuen. 


30 g Hefe 
1 Teel. Zucker 
!/s I (200 ccm) lauwarme Milch 
500 g Weizenmehl 
150 g Zucker 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
4 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
etwas Salz 
2 Eier 
125 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz (zerlassen) 
50 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
125-175 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
50 g Zitronat (Sukkade) 
(in Würfel geschnitten) 


Teig: 

20 g Hefe 

1 Teel. Zucker 

'/a I lauwarme Milch 

500 g Weizenmehl 

75 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

etwas Salz 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz (zerlassen) 

oder 

3 EBI. Öl 

Belag: 

1-1'/2 kg Äpfel oder Pflaumen 

Zum Bestreuen: 

Etwas Zucker 


Teig: 

20 g Hefe 

1 Teel. Zucker 

!/a I lauwarme Milch 

500 g Weizenmehl 

75-100 g Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

etwas Salz 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz (zerlassen) 

oder 

3 EBI. Öl 

Belag: 

100 g Butter oder Margarine 

200 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 EBl. Milch 

125-200 g Mandeln 
(abgezogen, gehackt) 

oder 

Haselnußkerne (gehackt) 


Teig: 

20 g Hefe 

1 Teel. Zucker 

!/a | Iauwarme Milch 

500 g Weizenmehl 

75-100 g Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

etwas Salz 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz (zerlassen) 

oder 

3 EBI. Öl 

75-100 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 

Streusel: 

300 g Weizenmehl 

150 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

1 Messerspitze gemahlener Zimt 

150 g Butter oder Margarine 


nn; +: mE A 
Bienenstich auf dem Blech 


Zubereitung des Teiges und weitere Verarbeitung 
siehe Butter- oder Zuckerkuchen (S. 180). 

Für den Belag Fett, Zucker und Vanillin-Zucker zer- 
lassen, die Milch hinzufügen, die Mandeln (Haselnuß- 
kerne) darunter mengen und alles kalt stellen. Die gut 
abgekühlte Masse (sollte sie zu fest sein, noch etwas 
Milch hinzugeben) gleichmäßig auf dem Teig verteilen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O 2-U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: 20-25 Minuten. 


Hit nicht gonz sauberen 


! Thomas Mann, »da ist mir die Fliege 


Streuselkuchen 
Zubereitung des Teiges (Rosinen mit dem restlichen 
Mehl unterkneten) und weitere Verarbeitung siehe 
Butter- oder Zuckerkuchen ($. 180). 
Für die Streusel das Mehl in eine Schüssel sieben und mit 
Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt vermischen. Das Fett 
in kleinen Flöckchen dazugeben und alle Zutaten mit den 
Händen oder mit 2 Gabeln zu Streuseln vermengen. 
Diese gleichmäßig auf dem Teig verteilen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 -U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: 15-25 Minuten. 


Dı:4+ ia» 7x sirhan nf JA en 
Butter- oder Zuckerkuchen auf dem Blech 


Für den Teig Hefe und Zucker mit 5 Eßl. von der Milch 
anrühren. 2/3 des Mehls in eine Rührschüssel sieben, in 
die Mitte eine Vertiefung eindrücken, die aufgelöste Hefe 
hineingeben und sie etwa '/2cm dick mit Mehl bestreuen. 
Zucker, Gewürze und lauwarmes Fett (Öl) an den Rand 
des Mehls geben (diese Zutaten dürfen mit der Hefe 
nicht unmittelbar in Berührung kommen!). Sobald das 
auf die Hefe gestreute Mehl stark rissig wird, von der 
Mitte aus die Hefe mit dem Mehl und den übrigen Zu- 
taten verrühren und nach und nach die restliche Milch 
hinzugeben. Den Teig mit dem Rührlöffel so lange 
schlagen, bis er Blasen wirft. Dann das restliche Mehl 
darunter kneten. Sollte der Teig kleben, noch etwas Mehl 
hinzugeben (aber nicht zu viel, Teig muß weich bleiben!). 
Den Teig an einem warmen Ort so lange stehenlassen, 
bis er etwa doppelt so hoch ist. Ihn dann gut durchkneten 
und auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Ein mehr- 
fach umgeknifftes, gefettetes Papier vor den Teig legen. 
Für den Belag das Fett in kleinen Flöckchen gleichmäßig 
auf den Teig setzen oder zerlassen darauf streichen. 
Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln (Haselnußkerne) 
mischen und gleichmäßig auf den Teig streuen. Den Teig 
nochmals so lange an einem warmen Ort stehenlassen, 
bis er etwa doppelt so hoch ist, und ihn erst dann in den 
Backofen schieben. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 4-5, backen 4-5. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2-U 3; Regler 200-220. 
Backzeit: Etwa 15 Minuten. 


eritliian mr 
“Geluilifer, © 


er Kranz 


Für den Teig Hefe und Zucker mit 5 EBßl. von der Milch 
anrühren. 2/3 des Mehls in eine Rührschüssel sieben, in 
die Mitte eine Vertiefung eindrücken, die aufgelöste Hefe 
hineingeben und sie etwa '!/2 cm dick mit Mehl bestreuen. 
Zucker, Gewürze, Ei und lauwarmes Fett (Öl) an den 
Rand des Mehls geben (diese Zutaten dürfen mit der 
Hefe nicht unmittelbar in Berührung kommen!). Sobald 
das auf die Hefe gestreute Mehl stark rissig wird, von 


Teig: 

20 g Hefe 

1 Teel. Zucker 

!Ja Il lauwarme Milch 

500 g Weizenmehl 

75-100 g Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

etwas Salz 

50 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz (zerlassen) 

oder 

3 Eßl. Öl 

Belag: 

50-125 g Butter oder Margarine 

75 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

50 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 

oder 

Haselnußkerne (gehackt) 


Teig: 

20 g Hefe 

1 Teel. Zucker 

!/s I (200 ccm) lauwarme Milch 
500 qg Weizenmehl 

100 q Zucker 

3 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
etwas Salz 


1Ei 
65 g Butter, Margarine oder 
Schweineschmalz (zerlassen) 
oder 
4 EBI. Öl 
Zum Bestreichen: 
25 g weiche Butter oder Margarine 
Füllung: 
50 g Zucker (2 gui gehäufte EBI.) 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 
75 g Korinthen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
75 g Rosinen 
(gewaschen, gut abgetropft) 
30-50 g Mandeln (abgezogen, gehackt) 
Zum Bestreichen: 
Etwas Dosenmilch 


Kuchenkinder 


R Nar i$ a’ n} Tr Iga en ei nn am nalheimerr n 
sier von Dejwilz zwei Kuchen zu, die mil zwei anderen selbsigegrif- 


der Mitte aus die Hefe mit dem Mehl und den übrigen 
Zutaten verrühren und nach und nach die restliche Milch 
hinzugeben. Den Teig mit dem Rührlöffel so lange 
schlagen, bis er Blasen wirft. Dann das restliche Mehl 
darunter kneten. Sollte der Teig kleben, noch etwas 
Mehl hinzugeben. Den Teig an einem warmen Ort so 
lange stehenlassen, bis er etwa doppelt so hoch ist. Ihn 
gut durchkneten, zu einem Rechteck von etwa 50x55 cm 
ausrollen, mit dem Fett bestreichen und in der Mitte der 
Länge nach durchschneiden. 

Für die Füllung Zucker, Vanillin-Zucker, Korinthen 
und Rosinen mit den Mandeln mischen. Die Füllung auf 
jedem Teigstück so verteilen, daß an der durchgeschnit- 
tenen Seite je 2 cm Teig frei bleiben. Jede Teighälfte von 
der längeren Seite her von außen nach innen aufrollen. 
Die beiden Rollen umeinanderschlingen, als Kranz auf 
ein gefettetes Backblech legen, mit Milch bestreichen 
und die aufliegenden Rollen etwa 1 cm tief einschneiden. 
Den Kranz nochmals so lange an einem warmen Ort 
stehenlassen, bis er etwa um die Hälfte höher ist, und 
ihn erst dann in den Backofen schieben. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/a große Flamme; 

Regler 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4. 
Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, 
backen O2 - U 3; Regler 175-195. 
Backzeit: 20-30 Minuten. 


1a kam, wurden auch die Bürgermeister einiger Stäc um: Diner 
ag kam, wurden auch die Bürgermeister einiger Städte zum Diner 


üblich sehr schnell, 


enen in den Taschen des bürgermeisterlichen Fracks verschwanden. 


Als der Kaiser Cercle hält, fragt er den Bürgermeister von Dejwitz, wie viele Kinder er habe. 


Der Bürgermeister, schwerhörig ge auf die Kuchen und 


»YVier, Majestät, < 


Prinzregententorte (Rezept $. 32) 


182 


Gedeckter Kuchen (Apfelfüllung) [Rezept 5. 60] 


183 


DIABETIKER-GEBÄCK 


Leckeres Backwerk für Diabetiker ist nicht nur eine köstliche Überraschung auf seinem Speise- 
zettel, sondern es trägt gleichzeitig dazu bei, die Forderung namhafter Diabetologen zu erfüllen, 
daß die Kost des Diabetikers genau so abwechslungsreich sein soll wie eine Normalkost. Da 
die Zahl der Zuckerkranken ständig zunimmt — man schätzt sie zur Zeit in der Bundesrepublik 
auf 1 Million -, wird eine große Zahl der Hausfrauen vor die Notwendigkeit gestellt, auch 
Diabetiker-Kost zuzubereiten. Viele glauben zwar, Zuckerkranke müßten auf Süßspeisen ver- 
zichten — ein Verzicht, der besonders auch für Kinder sehr schmerzlich wäre. Erfreulicherweise 
steht aber für süße Speisen und insbesondere auch für leckeres Backwerk als idealer 
Zuckeraustauschstoff der Diabetiker-Zucker SIONON »zuckersüß« zur Verfügung. SIONON 
»zuckersüß« ist kein Kohlenhydrat, braucht nicht auf die BE angerechnet zu werden und wird 
vom Organismus insulin-unabhängig verwertet. SIONON »zuckersüß« ist back- und koch- 
beständig, kann wie normaler Haushaltszucker in der Küche verarbeitet werden und ergibt 
eine reine, zuckergleiche Süße. SIONON »zuckersüß« hat nahezu den gleichen Nährwert wie 
Zucker (390 Kalorien) und ist somit ein wertvoller Kalorienspender. 

Wenn auch SIONON »zuckersüß« auf die tägliche BE-Menge nicht angerechnet zu werden 
braucht, so muß selbstverständlich das Backwerk selbst angerechnet werden. Daher sind bei 
den folgenden Rezepten auch die Gesamt-BE, Fett-, Eiweiß- und Kaloriengehalt angegeben. 


Apfeltaschen (Abb. $. 186) 


Für die Füllung die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse 
befreien, in feine Scheiben schneiden und wiegen. Die 


Füllung: 
Etwa 100 g Äpfel (vorbereitet gewogen) 


Apfelscheiben mit dem Sionon bei schwacher Hitze 
unter Rühren leicht dünsten und kalt stellen. 

Für den Teig den Quark mit Milch, Öl, Sionon und 
Salz verrühren. Danach gut die Hälfte des mit Backin 
gemischten und gesiebten Mehls eßlöffelweise dazu- 
geben. Den Rest des Mehls darunter kneten. Den Teig 
dünn ausrollen und 4 runde Platten (Durchmesser etwa 
10 cm) ausstechen. Die eine Hälfte jeder Teigplatte mit 
etwas Apfelfüllung belegen und die andere Teighälfte 
darüber klappen. Die Taschen an den Rändern mit 
einem Backölfläschchen gut andrücken, auf ein ge- 
fettetes Backblech legen und mit Milch bestreichen. 
Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, backen O2-U3; 
Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten. 

Ergebnis: 4 Apfeltaschen. 

Gesamtkalorienwert: 508. 

Kohlenhydrate: 51,62 g. 

BE: 4'/a. 

1 Apfeltasche = 1 BE. 


10 g Sionon »zuckersüß« 
Teig: 
25 g Quark (Topfen) 

(gut ausgepreßt) 
1 Eßl. Milch 
1 EBI. Öl 
15 g Sionon »zuckersüß« 
etwas Salz 
50 g Weizenmehl 
3 g Dr. Oetker Backin 

(1 gestrichener Teel.) 
Zum Bestreichen: 
Etwas Milch 


Füllung: 
50 g Haselnußkerne (gemahlen) 
25 g Sionon »zuckersüß« 
1 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
etwas abgeriebene gelbe Apfelsinen- 
schale 
etwa 1 EBl. Apfelsinensaft 
Teig: 
40 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
2 Eßl. Milch 
1 EBI. Öl 
20 g Sionon »zuckersüß« 
etwas Salz 
80 g Weizenmehl 
4'/2 g Dr. Oetker Backin 
(1'/2 gestrichene Teel.) 
Zum Bestreichen: 
Etwas Milch 


65 g Butter 
50 g Sionon »zuckersüß« 
TEi 
65 g Weizenmehl 
30 g Dr. Oetker Gustin 
3.9 Dr. Oetker Backin 

(1 gestrichener Teel.) 
50 g Kokosraspeln 


Nußröllchen 


Für die Füllung die Haselnußkerne, das Sionon, das 
Backöl und die Apfelsinenschale mit dem Apfelsinensaft 
verrühren, so daß eine geschmeidige Masse entsteht. 


Für den Teig den Quark mit Milch, Öl, Sionon und Salz 
verrühren. Danach gut die Hälfte des mit Backin ge- 
mischten und gesiebten Mehls eßlöffelweise dazugeben. 
Den Rest des Mehls darunter kneten. Den Teig dünn 
ausrollen und 6 Rechtecke von 7Xx14 cm ausrädern. 
Die eine kürzere Seite mit etwas von der Füllung be- 
legen und von dieser Seite her die Teigplatten aufrollen. 
Die Nußröllchen auf ein gefettetes Backblech legen und 
mit Milch bestreichen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, backen O2-U2; 
Regler 175-195. 


Backzeit: Etwa 15 Minuten. 


Ergebnis: 6 Nußröllchen. 
Gesamtkalorienwert: 999. 
Kohlenhydrate: 65,12 g. 
BE: 52/s. 

1 Nußröllchen = 1 BE. 


Kokosberge 


Die Butter schaumig rühren und nach und nach das 
Sionon und das Ei hinzugeben. Das mit Gustin und 
Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise unter- 
rühren. Die Kokosraspeln zuletzt unter den Teig heben 
und mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf ein gefettetes 
Backblech setzen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, backen O2-U3; 
Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 10 Minuten. 

Gesamtkalorienwert: 1464. 

Kohlenhydrate: 80,3 g. 

BE: 62/3. 


Apfeltaschen (Rezept S. 184) 
Biskuitrolle (Rezept nebenstehend) 186 


Biskuitrolle (Abb. nebenstehend) 


Für den Teig Eigelb und Wasser mit einem Schnee- 
besen schaumig schlagen und dann das Sionon hinzu- 
geben. Danach so lange schlagen, bis eine kremartige 
Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Er muß so fest sein, daß ein Messerschnitt 
sichtbar bleibt. Den Schnee auf den Eigelbkrem geben, 
darüber das mit Gustin und Backin gemischte Mehl 
sieben. Alles vorsichtig unter den Eigelbkrem ziehen 
(nicht rühren!) und den Teig auf ein mit Pergament- 
papier belegtes Backblech geben. Er reicht für gut "Js 
eines Bleches von 32x46 cm. Damit der Teig an der 
offenen Seite nicht auslaufen kann, das Papier unmittel- 
bar vor dem Teig zur Falte kniffen, so daß ein Rand 
entsteht. Den Teig sofort backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3'/2-4'/2, backen 3'/2-4'/2. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, backen O3-U3; 
Regler 200-220. 


Backzeit: Etwa 8 Minuten. 

Sogleich nach dem Backen den Biskuit auf ein Papier 
stürzen, das Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen 
und vorsichtig, aber schnell abziehen. Dann den Biskuit 
von der längeren Seite her mit der Papierunterlage 
aufrollen und ihn erkalten lassen. 


Für die Füllung Soßen-Pulver, Sionon und Ei in einem 
kleinen Kochtopf anrühren, langsam Wasser und Milch 
hinzugeben, unter Rühren erhitzen und einmal kurz 
aufkochen. Aroma und Fett hinzufügen und den Krem 
kalt stellen. Damit sich keine Haut bildet, ihn während 
des Erkaltens häufig umrühren. 

Die erkaltete Rolle vorsichtig auseinanderwickeln, sie 
mit 2/s der Füllung bestreichen und fest aufrollen. Mit 
der übrigen Füllung die Rolle von außen bestreichen 
und sie mit gebräunten Spaltmandeln verzieren. 
Ergebnis: 1 Biskuitrolle = 15 Stück. 
Gesamtkalorienwert: 1147. 

Kohlenhydrate: 70,0 g. 

BE: 5%s. 

1 Stück Biskuitrolle = 2/s BE. 


= 
RT 


Teig: 
2 Eigelb 
2 EBl. warmes Wasser 
50 g Sionon »zuckersüß« 
2 Eiweiß 
50 g Weizenmehl 
25 g Dr. Oetker Gustin 
3 9 Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
Füllung: 
8 g Dr. Oetker Soßen-Pulver 
Vanille-Geschmack ('/2 Päckchen) 
20 g Sionon »zuckersüß« 
TEi 
50 ccm Wasser 
50 ccm Milch 
'/a Fläschchen Dr. Oetker Rum-Aroma 
30 g Butter oder Margarine 
Zum Bestreuen: 
10 g Spaltmandeln 


Marmorplätzchen (Rezept nebenstehend) 
188 Mandelkuchen (Rezept nebenstehend) 


125 g Weizenmehl 

1'/2 g Dr. Oeiker Backin 
('/a gestrichener Teel.) 

60 g Sionon »zuckersüß« 

etwas Salz 

2 Teel. Wasser 

75 g Butter 

1 gestrichener Eßl. Kakao 


80 g Butter 

80 g Sionon »zuckersüß« 

2 Eier 

1 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 

2 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 

etwas Salz 

100 g Weizenmehl 

30 g Dr. Oetker Gustin 

3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 

65 g Mandeln (abgezogen, gemahlen) 


Marmorplä ns 


Mehl und Backin mischen und auf ein Backbrett sieben. 
In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, Sionon, Salz 
und Wasser hineingeben und mit einem Teil des Mehls 
zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf die in Stücke 
geschnittene Butter geben, sie mit Mehl bedecken und 
von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. 


Unter '/s des Teiges den gesiebten Kakao kneten und 
diesen dunklen Teig mit dem hellen verkneten (nicht zu 
sehr verkneten, da sonst der ganze Teig dunkel wird!). 
Aus dem marmorierten Teig eine etwa 3 cm dicke Rolle 
formen und diese so lange kalt stellen, bis sie hart ge- 
worden ist. Die Rolle mit einem scharfen Messer in 
knapp '/2 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf 
ein gefettetes Backblech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, backen O3-U 3; 
Regler 175-195. 


Backzeit: 10-15 Minuten. 
Gesamtkalorienwert: 1271,28. 
Kohlenhydrate: 93,57 g. 

BE: 7%]s. 


pA et $ AL 2.4 N 
Mandelkuchen (Abb. n stehend) 


Die Butter schaumig rühren und nach und nach das 
Sionon, die Eier und die Gewürze hinzugeben. Das mit 
Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffel- 
weise unterrühren. Die Mandeln zuletzt unter den Teig 
heben und ihn in eine gefettete, mit Papier ausgelegte 
kleine Kastenform füllen. 

Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3' 2. 

Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 60 Minuten. 

Ergebnis: 1 Mandelkuchen = 16 Stück. 
Gesamtkalorienwert: 1963. 

Kohlenhydrate: 108,2 g. 

BE: 9. 

1 Stück Mandelkuchen = ?/s BE. 


Den Quark mit Milch, Öl, Sionon und Salz verrühren. 
Danach gut die Hälfte des mit Backin gemischten und 
gesiebten Mehls eBlöffelweise dazugeben. Den Rest des 
Mehls darunter kneten. Den Teig gut '/2 cm dick aus- 
rollen und 4 Quadrate daraus rädern. Diese in der 
Mitte mit etwas Konfitüre belegen, zu beliebigen Formen 
(Dreiecken, Taschen usw.) zusammenschlagen und auf 
ein gefettetes Backblech legen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 

backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U 3, backen O2-U 2; 
Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten. 

Ergebnis: 4 Stück Kaffeegebäck. 

Gesamtkalorienwert: 474. 

Kohlenhydrate: 47,32 g. 

BE: 4. 

1 Stück Kaffeegebäck = 1 BE. 


Für die Füllung die Haselnußkerne, das Sionon und 
das Backöl mit so viel Wasser verrühren, daß eine ge- 
schmeidige Masse entsteht. 

Für den Teig den Quark mit Milch, Öl, Sionon und 
Salz verrühren. Danach gut die Hälfte des mit Backin 
gemischten und gesiebten Mehls eßlöffelweise dazu- 
geben. Den Rest des Mehls darunter kneten. Den Teig 
zu einem Rechteck von etwa 19x40 cm ausrollen (die 
kurze Rechteckseite muß der Länge der Kastenform 
entsprechen) und mit der Füllung bestreichen. Den Teig 
von der kürzeren Seite her aufrollen, in die gefettete 
Form legen und in der Mitte in Längsrichtung etwa 
1 cm tief einschneiden. 

Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3'/2. 

Strom: O1-U 3; Regler 175-195. 

Backzeit: Etwa 50 Minuten. 

Ergebnis: 1 Nußbrot = 12 Stück. 
Gesamtkalorienwert: 1508. 

Kohlenhydrate: 82,05 g. 

BE: 6%)s. 

1 Stück Nußbrot = '/2 BE. 


Teig: 
25 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
1 EBI. Milch 
1 EBI. Öl 
15 g Sionon »zuckersüß« 
etwas Salz 
50 g Weizenmehl 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 
Füllung: 
25-30 g Diabetiker-Konfitüre 
Kirschen 


Füllung: 
75 g Haselnußkerne (gemahlen) 
50 g Sionon »zuckersüß« 
2 Tropfen Dr. Oetker Backöl 
Bittermandel 
1-2 EB. Wasser 
Teig: 
50 g Quark (Topfen) 
(gut ausgepreßt) 
2 Eßl. Milch 
2 EBI. Öl 
25 g Sionon »zuckersüß« 
etwas Salz 
100 g Weizenmehl 
6 g Dr. Oetker Backin 
(2 gestrichene Teel.) 


75 g Buiter 
65 g Sionon »zuckersüß« 
2 Eier 
2 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone 
100 g Weizenmehl 
25 g Dr. Oetker Gustin 
3 g Dr. Oetker Backin 
(1 gestrichener Teel.) 


Teig: 
125 g weiche Butter 
125 g Sionon »zuckersüß« 
1Ei 
2 Eigelb 
1 EBl. Rum 
75 g Weizenmehl 
50 g Dr. Oetker Gustin 
4 g Dr. Oetker Backin 
(1 schwach gehäufter Teel.) 
2 Eiweiß 
Zum Bestreuen: 
Etwas Sionon »zuckersüß« 


Die Butter schaumig rühren und nach und nach das 
Sionon, die Eier und das Backöl hinzugeben. Dann das 
mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl 
eßlöffelweise unterrühren und den Teig in eine gefettete, 
mit Papier ausgelegte kleine Kastenform füllen. 


Gas: '/s große Flamme; Regler 1'/2-3. 

Strom: O 1-U 3, nach 15 Minuten umschalten auf 
O1-U 2; Regler 165-185. 

Backzeit: Etwa 55 Minuten. 


Ergebnis: 1 Sandkuchen = 16 Stück. 
Gesamtkalorienwert: 1436. 
Kohlenhydrate: 95,3 g. 

BE: 8. 

1 Stück Sandkuchen = '/z2 BE. 


Schichttorte (cis Kleingebäck) 
Die Butter schaumig rühren und nach und nach Sionon, 
Ei, Eigelb und Rum hinzugeben. Das mit Gustin und 
Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise unter- 
rühren und zum Schluß das zu steifem Schnee geschla- 
gene Eiweiß vorsichtig unter den Teig ziehen. Gut 1 EBl. 
des Teiges in eine mit Papier ausgelegte Springform 
(Durchmesser etwa 20 cm) streichen und diese Schicht 
hellbraun backen. 


Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O 3-U 3, 1. und 2. Schicht 
backen © 2-U 3, die anderen Schichten O 2-U 1; 
Regler 175-195. 


Backzeit: Etwa 10 Minuten. 

Danach als zweite Schicht wieder gut 1 Eßl. des Teiges 
auf die gebackene Schicht streichen. Bei der zweiten und 
den folgenden Schichten beträgt die Backzeit je 8-10 
Minuten. Nach der zweiten Schicht die Unterhitze ab- 
schalten oder ein Backblech und eine Schüssel mit Was- 
ser unter die Form schieben. 

Den gut ausgekühlten Kuchen mit etwas Sionon be- 
streuen und ihn zuerst in 1 cm breite Streifen und diese 
dann in Stückchen schneiden. 

Gesamtkalorienwert: 2132. 

Kohlenhydrate: 99,91 g. 

BE: 8'/3. 
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Nußsahneschnitten 

Für den Teig Eigelb und Wasser mit einem Schnee- 
besen schaumig schlagen und nach und nach das Sionon 
dazugeben. Danach so lange schlagen, bis eine krem- 
artige Masse entstanden ist. Das Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen; er muß so fest sein, daß ein Messer- 
schnitt sichtbar bleibt. Den Schnee auf den Eigelbkrem 
geben, darüber das mit Gustin und Backin gemischte 
Mehl sieben und die Haselnußkerne dazugeben. Alles 
vorsichtig unter den Eigelbkrem ziehen (nicht rühren!) 
und den Teig auf ein mit Papier belegtes Backblech 
(Teig reicht für die Hälfte eines Backblechs von 32x 
46 cm) streichen. Damit der Teig an der offenen Seite 
nicht auslaufen kann, das Papier unmittelbar vor dem 
Teig zur Falte kniffen, so daß ein Rand entsteht. Den 
Teig sofort backen. 


Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vorheizen 
3'/2-4'/2, backen 3'/2-4' a. 


Strom: 10 Minuten vorheizen O 3-U 3, backen O3-U3; 
Regler 200-220. 


Backzeit: Etwa 8 Minuten. 


Sogleich nach dem Backen den Biskuit auf ein Papier 
stürzen, das Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen 
und vorsichtig, aber schnell abziehen. Den Biskuit in 
12 gleiche rechteckige Stücke schneiden. 


Für die Füllung die Gelatine mit dem Wasser anrühren, 
10 Minuten zum Quellen stehenlassen, dann unter 
Rühren vorsichtig erwärmen, bis sich alles gelöst hat, 
und kalt stellen. Die lauwarme Gelatinelösung zu der 
fast steifgeschlagenen Sahne geben. Diese vollkommen 
steif schlagen und das Sionon darunter heben. 6 Biskuit- 
stücke mit Sahne bestreichen (2 EBl. davon zurück- 
lassen), die übrigen Stücke darauf legen und sie mit der 
restlichen Sahne bestreichen. 

Die Schnitten mit den Nüssen verzieren. 


Ergebnis: 6 Schnitten. 
Gesamtkalorienwert: 1371. 
Kohlenhydrate: 47,8 g. 
BE: 4. 

1 Schnitte = 2/3 BE. 


Teig: 

2 Eigelb 

2 EBßl. warmes Wasser 

60 g Sionon »zuckersüß« 

2 Eiweiß 

25 g Weizenmehl 

25 g Dr. Oetker Gustin 

1 Messerspitze Dr. Oetker Backin 

35 g Haselnußkerne (gemahlen) 

Füllung: 

2 g Dr. Oetker Regina-Gelatine 
gemahlen, weiß (1 gestr. Teel.) 

1 EBl. kaltes Wasser 

125 ccm süße Sahne 

15 g Sionon »zuckersüß« 

Zum Verzieren: 

30 halbe Haselnußkerne (15 g) 


Ananas-Sahnetorte ......... 22222200. 
Apfel- oder Kirschkuchen, sehr fein... 
Apfel- oder Kirschrollen.............. 
Apfel- oder Kirschtorte, gedeckt ...... 
Apfel- oder Pflaumenkuchen ......... 
Apfelsinen-Butterkremtorte .......... 
Apfelsinenkuchen .........222sun 00. 
Apfelsinen- oder Zitronenschnitten ... 
Apfelstrudel, Wiener .......2........ 
Apfeltaschen (Quarkblätterteig)....... 
Apfeltaschen (Quark-Ölteig) ......... 


Ballbäuschen 4.4.2... Hua... 8:8 
Baumkuchentorte, s. Schichttorte...... 
Berliner: Ballen 2... ss. 
Berliner Brofi u... 0a 
Bienenstich auf dem Blech (Hefeteig) .. 
Bienenstich (Quark-Ölteig) .......... 
Biskuitböden (für Butterkrem- und 
Sahnetorlen) «ur... 
Biskuit für Rollen und Schnitten....... 
Biskultröllen...ae han 


Butter- oder Zuckerkuchen auf dem 
Blech (Hefeteig) .........22220.. 

Butter- oder Zuckerkuchen (Quark- 
Öltelg) „ana 


Dattelmakronen ........22222 2222. 
Dominosteine ........22see2ceenennn 


Eberswalder Spritzkuchen ........... 
Eclairs oder Liebesknochen .......... 
Eiserküchen: u... Re 
Elisenlebkuchen, Nürnberger ........ 
Erdbeerrölle 2... 


Feine Nußplätzchen ........222222... 170 
Festtagskranz. u... 29 
Festtagsnapfkuchen .......22222220.. 28 
Flana-Biskuit .....22222cceeeeeeencnn 100 
Flana-Törtchen .........22eeeeeeren. 62 
Frankfurter Kranz .....2222ccceene. 27 
Friesenkeks, hell oder dunkel ........ 79 
Früchtebrof susanne 176 
Gedeckter Kuchen .......222220220.. 60 
Gefüllter, aufgeschnittener Kranz ..... 180 
Gefüllter Honigkuchen .............. 160 
Gemischtes Käsegebäck ............. 82 
Gewürzkranz ...2ssconereeeeee nenn 31 
Gewürzplätzchen .......2222cccene 172 
Gundula-Kranz.....2..22eccseeeeeee 89 
Gusilnkuchen.. u. Busen 26 
Gustin-Plätzchen ....222eccseeseee 144 
Haferflockenplätzchen ............... 174 
Halbmonde.....: ua ne ee 100 
Haselnußkranz .....22eccseeenenennn 59 
Haselnußrolle :...... 2850 s».08e0.0% 141 
Hefe-Napfkuchen .......222ccncee0. 178 
Heidesand: „u... ru nen 4 
Hobelspäne oder Räderkuchen ....... 155 
Honigbröt eu near 157 
Honiggebäck. u... 1... 000000004 156 
Honigkuchen, gefüllter .............. 160 
Honigplätzchen. .....22220c cc rennen 159 
Igelrolle...u....:2. 05000 nn 89 
Jägerbrötchen .........-ecccccconee 92 
Kaffeegebäck (Quarkblätterteig) ..... 81 
Kaiserin-Friedrich-Torte ............. 30 
Kaiserküchen: u... 0. er 136 
Käsegebäck (Quarkblätterteig) ....... 81 
Käsegebäck, gemischtes ............. 8 
Käsekremtorte ........-seseeeeenen 51 


Käse-Windbeutel .........z2222222.. 152 
Kirschkuchen, s. Apfel- oder 


Kirschkuchen, sehr fein ......... 28 
Kirschrollen, s. Apfel- oder 

Kirschrollen: z...2:5..w0 AB 808R 64 
Kirsch-Sahnetorte..........222222... 130 
Kirschtorte, s. Apfel- oder Kirschtorte, 

gedeckt... a. sn nen 54 
Kirschtorte, Schwarzwälder ......... 134 
Kirschtorte, Zuger ....222222eeeen0 132 
Knusperchen ı u... 0. 80 
Kökösberge »........:.. se ei 4 
Kokosecken, s. Nuß- oder Kokosecken 62 
Kokosmakronen .......22ceeeeeenn: 172 
Konfettirölle.....:..... 0 sa een 143 
Könlgsküchen:........ u... 320 i205:0% 29 
Kranz, gefüllter, aufgeschnittener .... 180 
Krümelkuchen mit Quarkfüllung ..... 39 
Krümeltorte; ..u.:0.,43u #703 0 31 
Kuchen, gedeckter ......222222s2004 60 
Lebkuchen: «ass ran 158 
Lebkuchen, Nürnberger ...........- 167 
Liebesknochen, s. Eclairs oder 

Liebesknochen...........2r2220 + 153 
Liegnitzer Bomben ...........2....- 165 
Linzer Torle.. 2. ee 53 
Löffelbiskülts. 2.000.020 0000 0004 144 
Mandelecken .........2r2esc0ser0n 68 
Mandelkranz, s. Nuß- oder 

Mandelkranz ......22222222200 91 
Mandelmakronen ......222222srs00: 172 
Mannheimer Teegebäck ............. 78 
Margarethenplätzchen .............. 41 
Marmorkuchen .....:222222eeeenne 25 
Mohnkuchen in einer Springform ..... 50 
Mohnstrudel, Wiener..........222.0- 65 
Mohrenköpfe..........uueesseenennn 145 
Mokka-Sahnetorte ........222222200: 129 
Mokka-Törtchen .......22220c2c 00. 58 
Mutzenmandeln..........2222222 200. 156 
Nürnberger Elisenlebkuchen ......... 174 
Nürnberger Lebkuchen.............- 167 
NuBKuchen ns nn 27 


RE. 
RE 


Nußkuchen mit Guß .......22.22..2... 40 
Nuß- oder Kokosecken ............. 62 
Nuß- oder Mandelkranz ............ 9 
Nußplätzchen, feine ................ 170 
Nüßprintenn.sa ce 159 
Nuß-Sahnetorte und Obstsalattorte.... 130 
NuBlaler.cc.assaatnee aan 67 
Obstkuchen auf dem Blech........... 178 
Obstsalattorte, s. Nuß-Sahnetorte und 
Obstsalattorte .......- 2220020. 130 
Obsttörtchen rn ch sera an 61 
Obsttorte (Biskuitteig) ............... 134 
Obsttorte (Knetteig), groß und klein... 52 
Obsttorte mit Streuseln .............. 56 
Obsttorte (Rührteig) ...............: 38 
Ottilienkuchen, groß und klein ....... 38 
Pfeffernüsse mit GUß ....... 22.222200. 168 
Pflastersteine .....222022ceeeeeee en 166 
Pflaumenkuchen, s. Apfel- oder 
Pflaumenkuchen ..........2200. 9% 
Prasselkuchen. .„in...,0r0 een 57 
Prinzregententorte .........2.2.2220. 32 
Quarkblätterteig ...... 22 sen0 0. 80 
Quark-Ölteig | ....22c22eeeeneseeen. 87 
Quark-Ölteig Ve a chaies 88 
Quark-Ölteig Il 2.22 2222cceceenenn 88 
Quarkweißbrot.......222seseeennen 56 


Räderkuchen, s. Hobelspäne oder 


Räderkuchen: Sirsa:.unsaes 155 
Raspeli' «u... 5 an denn ng 175 
Rehrücken unse 37 
Rodonkuchen, groß und klein ........ 26 
Rosenküchen su... seen 88 
Rum-Biskuitkuchen....... 2.222202... 9% 
Rumtörtchen »..... 2.2.2.0»... 58 
Sachertörte m... 133 
Sahnekremtorte:....nstueceen, en 55 
Sahne-Quarktorte......22222222000 0 119 
Sahne-Schokoladentorte ............. 117 
Sahnewaffeln (harte Waffeln)......... 42 
Salzstangen u... 2. 82 


Sandküchen u=.a820cr.00s eine 30 Trüftellörte........ sense 120 
Sandwaffeln. 2.42.20 Sana 43 
Schichttörte. .o4se.,s22 000.000 32 Vanillekipferl (Hörnchen)............. 170 
Schinkenhörnchen (Quarkblätterteig) . 81 
Schinkenröllchen ..........:..2r22.. 93 Weihnachtskuchen, braune .......... 157 
Schlemmerhappen .............2.... 93 Weinkremrolle ...........2esesccc0. 142 
Schnecken sau. 92 Weinkremtorte ......2.ccccsesernen. 117 
Schokoladen-Biskuitrolle ............ 142 Wespennester .....z.ncceceeennene nn 175 
Schwarzwälder Kirschtorte .......... 134 Wiener Apfelstrudel .........cc2200.. 66 
Schwarzweiß-Gebäck ............... 77 Wiener Mohnstrudel ........zu.2.... 65 
Spekülatlus.. tee 168 Windbeutel .........cecccoseseeneen 151 
Spitzküchen.. sn 166 Würstchen im Teig .......2.rrr2200: 92 
Spritzgebäck, hell oder dunkel ....... 40 
Spritzkuchen, Eberswalder .......... 154 Zedernbröf u... 0.0 nr 171 
Steinpflaster y...G ne 160 Zimisterne: uses genen 173 
Stollen: zu... naher 169 Zitronenherzen............222ssss00. 173 
Streuselkuchen (Hefeteig) ........... 179 Zitronenschnitten, s. Apfelsinen- oder 
Streuselkuchen (Quark-Ölteig) ....... 9% Zitronenschnitten .......sc2200.: 68 
Strudelteig nu. 444 es 65 Zuckerkuchen, s. Butter- oder 
Zuckerkuchen auf dem Blech 

Talzen: 2 en 42 (AHefsteig): ucraesnannesnesens 180 
Teegebäck: suisses 66 Zuckerkuchen, s. Butter- oder 
Teegebäck, Mannheimer............. 78 Zuckerkuchen (Quark-Ölteig).... 90 
Terrassen su...4 2.0 63 Zuger Kirschtorte...........-222200+ 132 
Topfenblätterteig (s. Quarkblätterteig). 80 Zwiebatkn.n.:a une 56 
Gebäck für Diabetiker 

Apfelläschen sn. 184 

Biskültrölle assessment 187 

Kaffeegebäck ars. ak 190 

Kokösberge ne nee een any 185 

Mandelkuchen. A 2 er re 189 

Marmorplätzchen .........222eeeeeeeeeesneneneennne 189 

NOBBrO net here Te RN ee 190 

Nußröllchen - us. Wa 08 ea 185 

Nußsahneschniften. ».2:...,+...r. 20H 192 

Sändkuchen. 2 eines 191 

Schichttorte (als Kleingebäck) . ......se22eeeeeeeeeenen 191 
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Wertvolle Handbücher 
für die Hausfrau 


Ein umfassendes, modernes großes Kochbuch mit über tausend Rezepten, 44 
Farbtafeln, 560 Seiten und besonderen Kapiteln über das Tischdecken, Tisch- 
getränke, Einmachen, Hausbäckerei (auch für Diabetiker), Ernährungslehre, 
Grillen und viele andere Dinge, die für die Hausfrau wichtig sind. Lieferbar: 

In Leinen mit Schutzumschlag 

Mit abwaschbarem Plastikeinband 

Als Geschenkausgabe mit geschmackvoller 

Kassette und Glückwunschkarte 


336 Seiten, mit mehrfarbigem, lackiertem Einband, 32 farbigen Bildtafeln, über 
tausend Rezepten und besonderen Abhandlungen über Ernährungslehre, neu- 
zeitliche Küchenführung und küchentechnische Grundbegriffe. 


336 Seiten, geheftet, mit mehrfarbigem, lackiertem Kartoneinband, 32 teils 
mehrfarbigen Bildtafeln, über tausend Rezepten mit Angaben der jeweiligen 
Schalterstellung bei Herden ohne und mit Temperaturregler; außerdem grund- 
legende Vorschriften für den Elektro-Haushalt und über die Teigbereitung mit 
elektrischen Küchenmaschinen sowie allgemein Wissenswertes über die Er- 
nährung des Menschen. 


Das bewährte Handbuch für das Backen im Haushalt in völlig neuer Bearbei- 
tung. 200 Seiten, 159 Rezepte, 24 Farbtafeln. Beschreibung der Grundteigarten, 
allgemeine Backregeln, Backtabelle für Gas- und Elektroherd, zweckmäßige 
Geräte zum Backen, viele gute Ratschläge. Alle Rezepte sind in der Dr. Oetker 
Versuchsküche erprobt. Gesamtauflage 20 Millionen. 


Ein Buch feiner Rezepte von Dr. Oetker, das all denen, die süße Leckereien 
lieben, eine Fülle von Anregungen und Rezepten für das Bereiten köstlicher 
Süßspeisen gibt. Von Apfelweinsuppe über Diplomatenkrem bis zum Zitronen- 
eis ist alles das vorhanden, was man sucht als Krönung der liebevoll zusammen- 
gestellten Mahlzeit. 120 Seiten, 24 farbige Bildtafeln, 170 Rezepte. 


96 Seiten, mit mehrfarbigem, lackiertem Einband, 80 farbigen Pilzbildern, 
8 Farbtafeln, 26 Rezepten für die Verwendung der Pilze im Haushalt. Eine Pilz- 
kunde und zugleich ein Kochbuch, in dem Wesen und Wert der Pilze ausführlich 
dargestellt und ihre Verwendung beschrieben werden. 


Ein Ratgeber für alle Hausfrauen, die wirtschaftlich vorteilhafter arbeiten, das 
reiche Angebot von Früchten im Sommer ausnutzen und für den Winter ein- 
machen wollen. 104 Seiten, 16 Farbtafeln, ca. 30 Fotos. 


Ein buntes, reich bebildertes Kochbüchlein mit richtigen Rezepten für alle 
kleinen Puppenmütter. Ausgezeichnet mit „Spiel gut‘‘ vom Arbeitsausschuß 
Gutes Spielzeug, Ulm. 32 Seiten, 53 Rezepte, Halbleinen, 


Ein bunt illustriertes, modernes kleines Kochbuch für Mädchen von etwa 8-12 
Jahren, die schon ernsthaft kochen und backen wollen. Die Rezepte sind in der 
Dr. Oetker Versuchsküche ausprobiert, leicht verständlich und geben eine 
gute Anleitung. 32 Seiten, Format DIN A 5 quer, 


Mit vielen Anregungen für das heute so beliebte kalte Büfett bei kleinen und 
großen Festlichkeiten und die Gestaltung eines zeitgemäßen Abendbrotes mit 
Rezepten für kalte Vorspeisen, Salate, bunte Platten, Getränke, Cocktails usw. 
164 Seiten, 36 Farbtafeln. 


Ein Handbuch mit etwa 6000 Stichwörtern in Lexikonform, das Auskunft gibt 
über alle Waren, die Sie bei Ihrem Lebensmittelhändler oder auch beim Dro- 
gisten kaufen können. Fachgesetzliche Vorschriften ergänzen das Buch. 

800 Seiten, Leineneinband mit Schutzumschlag, 24 farbige Bildtafeln und 8 
wirtschaftsgeographische Karten. 

Diese Bücher, die in langjähriger Arbeit in der Versuchsküche der Firma 
Dr. August Oetker entwickelt wurden und deren Preise im Verhältnis zu ihrem 
hohen Wert äußerst günstig liegen, können Sie nach wie vor durch Ihren Fach- 
händler oder durch uns beziehen. Fordern Sie bitte Katalog und Preisliste von 
uns an. 


Ceres-Verlag Rudolf-August Oetker K& 48 Bielefeld Postfach 1811 


